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AL LETTORE 
DI BUON GUSTO 


La ‘Cucina; e la: Credenza, «ad 
esami parlando, son sorelle gemelle, 
poiché tutte e due appartengono al 


Buon Gusto de’ Cibi, e tutte evdue, 


nacquero, crescerono; e ‘s’ ingrandi> 
rono. nello stesso ‘tempo, ve ‘nella 
nostra Italia, più che in. altri luo- 
ghi, sotto î fastosi, e dominanti 
Romani, e divennero tutte e due 
Arti d'ingegno; e di piacere; e di 
utile; ed.i Cuochi, ed i Credenzieri 
debbono esser. d’ accordo nel loro, 
quantunque dissimile, lavoro. 

. Della estesa, ed elevata Cucina 
se nè parlato abbastanza nel suo 


Trattato ; dico’ abbastanza, ma non 
già al fine, e compimento, poichè 
ciò accade quando non vi saranno 
più uomini al mondo. Ora vengo a 
trattare di quanto la Credenza include, 
e di quanto un Credenziere. dee 
esser fornito. E se nel dar le istru- 
zioni per la Cucina pensai e scrissi 
da Cuoco, ora con lo stesso metodo 
penso e scrivo da Credenziere. Come 
tale intendo ragionare a coloro, che, 
o Dilettanti sono, o Professori inten- 
dono farsi. Ho procurato ‘di aggiu- 
gnere alle idee passate quanto di 
bello, di buono, e di dilettevole 
mi ha potuto suggerire la fantasia in 
questa ricercata settima Edizione. Gra- 
disci. dunque , o cortese Lettore , 
questa mia fatica, e sappi, ch'io 
resto soprabbondevolmente pagato col 
piacere d’averti servito. Vivi felice. 


“TRATTATO Lo 


DELLO ZUCCHERO E GIULEBBI VARI 


NSOE 

Ognun sa pera lo zucchero è natural pro» 
‘ dotto: delle piante, ma estraito., è reso 
nella muniera; che si: vede sbando 
 ajuto dell’arte quantunque siaancor suscet- 
tibile di ricevere dalla Chimica. migliora- 
mento.. E, sebbene vedesi.in varie qualità, 
al migliore però. è quello di grana. birnca, 
luade \e;soda. Considerar si può, lo. zuc- 
:chero icome ùn sale essenziale y; ed è la 
base fondamentale della Credenza; anzi 
l’unico necessario ingrediente per iutti i 
suor varj ed estesi lavori. cei: 


bt i 


CAPITOLO.L, 


Del siulebbar lo Zucchero, a 
e de’ Giuledbi var]. i 


eil dit Pi, quattro lib. 
bre di zucchero (qui s'intende dell'ottimo, 
giacchè delle qualità inferiori se ne farà uso 
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vando occorrerà) in uno'staifatordirame si 
rnettano libbre qualtro di acqua con una chiara 
d'uovo, sbattendola bene con frullo ; poi si 
metterà lo zucchero mescolandolo con TON 
ed acqua, e su di un fornello acceso sì farà 
bollire. Si procucerà che nella bollizione 
alzi con la spuma ogn'immondizia: e quando 
si'vede ‘ehe il bollore incomincia a rompere 
la spuma';) si tirerà lo stainato indietro ; © si 
farà lentamente bollire per poco;.dopo se:ne 
caverà lu spuma esi'‘colerà per un panno»di 
lana. Di questa maniera si-chiamerà Giu- 
lebbe lungo. Si'tornerà di' nuovo. sul fuoco 
a ‘bollire; e la‘tminore sua: densità: chiamasi 
cotisistenza‘di'Giulebbe, ch'è quando in esso 
attuffaridodi ‘una mestola, ed alzandola, cali 
d’iin diquitdo%vischioso; e la maggiore dicesi 
di'Manuscristo') e questa si conosce quando 
le punte delle dita' in esso bagnando restino 
quasi tra loro attaccati; e perchè tavolta in 
questa maggior consistenza’ decorrerà agi- 
tarlo con mazzarello di legno, e mestola 
per renderlo bianco e morbido, quest'azione 
chiamasi stangheggiare. Vi è altra cottura 
più forte, la quale chiamasi Caramella; e di 
tutti cotesti gradi di cottura se ne parlerà 
con più chiarezza secondo la bisogna porterà 
nelle cose da fate. aadsa 16 st 


Avvertimento per î Vasi di rame. 


I vasi di rame (è da ridirlo anche in que- 
sto secondo tomo ) si dovrebbero escludere ; 
ma per cagione dei due ultimi descritti giu- 
lebbi son costretti i Credenzierl a servir 
sene, e senza punto di stagno ancora; poichè 
se stagnati fossero si fonderebbe mentre la densa 
cottura dello zucchero si aspetta. Vero è che 
nellozucchero, considerato da sè solo, non sen- 
tesi nè parte acida, nè grassa, che son le due 
cose che tirano la parte velenosa del rame; ma è 
pur anche vero che qualunque cosa si metta a 
fuoco nel rame, o che nel rame si tenga, 
sempre le parti ramiginose son tirate dalla 
cosa che vi si mette. 

Ma se poi nello zucchero vi si mettesse 
un qualche sugo acido, allora non basterebbe 
neppure il vaso stagnato; poichè per quanto 
sia intieramente e perfettamente coperto di 
stagno, l’azione dell'acido è sempre disposta 
atirare veleno, siccome veleno ancora nello 
stagno trovasi, perquella parte di arsenico che 
vi si contiene. È quando anche non entrasse che 
stagno purissimo nella staguatara, l’azione sola 
del fuoco che impiegasi a giulebbare è forte- 
mente disposta ad agire sopra dello stagno, 
che posto in dissoluzione scopre il rame, e 
somministra un potentissimo veleno; con che 
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quando nel giulebbe v'è parte acida è da 
levarsi subito. 

Bisogna dunque evitare, per quanto si 
può, i vasi di rame, particolarmente quelli 
non coperti di stagno, che se bene non pos- 
sonsi escludere per la densa e stretta cottura 
dei già detti giulebbi, almeno si procuri a 
non farci in essi raffreddar cosa, ma subito 
terminata le bollizione, versar tutto in vaso 
di creta verniciata, ove molto bene si con- 
serva, e punto di nocumento non dà. 


Dei Giulebbi. 


I Giulebbi si fanno dello zucchero in 
grana, sciolto e tirato a cottura di manu- 
scristo, redendoli varj con fiori, frutta, radi- 
che, semi, e succhi di vegetabili freschi 
teneri;e questi si compogono, chi per macera- 
zione, chi per infusione, e chi per decozione, 
delle quali maniere se ne parlerà conchiarezza. 

Giulebbe di Viole, o Boragine senza fuoco. 
— In un vaso di creta, o vetro si dispon- 
gano quattro libbre di fiori di viole, o bora- 
gine tramezzate con due libbre di zucchero 
fino in polvere, facendole così macerare per 
quattro giornì in luogo fresco: dopo si pas- 
serà il giulebbe, così preparato, per un panno 
di lana con soppressarlo bene, acciò tutto il 


se 


- sncco i fiori tramandino ; e ciò fatto se ne 
farà uso. 

Degl’istessi in altra maniera. — Unalibbra 
di fiori si metta in un vaso di vetro con 
una libbra di zucchero in polvere, ed altra 
d’acqua calda, e si lasci stare al sole per un 
giorno; dopo si aggiunga altra libbra di fiori , 
e nel terzo giorno altra, con mezza di zuc- 
chero, e mezza d'acqua calda, e chiuso bene 
il vaso si lascerà così per altri otto giorni, 
scuotendolo due volte al giorno. Sì passerà 
dopo per un panno di lana ad un bacino il 
giulebbe, e coperto d’un velo si tornerà al 
sole per quattro giorni, che addensato si con- 
serverà ad uso. 

Degl' istessi in altra maniera. — Dentro 
un vaso di vetro si mettano quattrolibbre di 
detti fiori, con libbre due di zucchero fino, e 
libbre due di acqua, e chiuso bene si metterà 
‘’ dentro altro vaso di rame con acqua a bollire 
(che dicesi a bagno maria) sintanto che 1 
fiori sieno disfatti ed il giulebbe addensato. 
Ciò fatto si leverà dal fuoco il vaso di rame, 
lasciando dentro quello di vetro a raffred- 
dare, per poi passare il giulebbe per panno 
di lana sospeso in aria, acciò pian piano goc- 
cioli in altro vaso, dal quale si passerà a con- 
servare nelle bottiglie di cristallo. 

In altra maniera. — Si estragga mezza 

1% 
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libbra di sugo di viole, e si unisca con una lib» 
bra di giulebbe. Si torrerà a fuoco , sì’ farà 
stringere, e si terrà ad uso. 

Giulebbe di Regolizia. — Once sei di 
radici di regolizia rotte e schiacciate, si met- 
tano a bollire in vaso di creta con quattro 
libbre di acqua sinchè cali la metà; dopo si 
farà raffreddare, e passandosi per un panno, 
si metterà in un stainato con una chiara 
d'uovo montata, e libbre due di zucchero, 
facendola bollire e chiarite con alcune gocce 
di succo di limone; e quando sarà alla cottura 
di manuscristo, sarà fatto il giulebbe. 

Giulebbe d’ Anisi. — Schiacciate due once 
di anisi, e messe in un vaso di vetro con due 
libbre d’acqua tra le ceneri calde sintanto 
che siasi bene incorporata di quel senso, si 
colerà dopo dett' acqua per panno, e si met- 
terà nello stainato con la chiara d'uovo mon- 
tata, e libbre due di zucchero, facendole bol= 
lire e chiarire per formarne il giulebbe alla 
cottura di manuscristo. 

Giulebbe di cedro. — Chiarite due libbre 
di zucchero quasi a consistenza, si metteranno 
in un vaso con once una di corteccia di 
cedro rapata ed una foglia dell’istesso, e 
dopo un’ora si passerà per panno e si furà 
lentamente sul fuoco addensare. 

Giulebbe di Salvia, o Tè. — Caldo un 
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lungo giulebbe di due libbre di zucchero si 
metta in un vaso di creta con un’oncia di 
foglie di salvia, o tè lasciandole per un'ora 
in infusione e dopo per panno di lana , il 
giulebbe passando , si tornerà al fuoco per 
tirarlo alla solita cottura. 

Giulebbe di semi di Melloni. — Pulite 
dalla corteccia, e lavate con acqua di fior di 
aranci due once di semi di melloni, si peste- 
ranno in mortajo di marmo, bagnandoli di 
tanto in tanto con la stess'acqua, sintantochè 
sieno finamente ridotti, si passeranno poi 
per setaccio, e si uniranno col zucchero giu- 
lebbato, e tirato alla cottara suddetta. 

Giulebbe di Cannella — Due once dì can- 
nella im pezzi si mettano in una boccia di 
vetro con libbre due di zuechero in giulebbe 
lungo, e si facciano bollire dentro un vaso di 
rame con acqua, fermando la boccia con 
panno acciò non versi (ch'è pur a bagno 
mariu), e quafido sì conoscerà che il giulebbe 
si è addensato, allora ai caverà, e st pas- 
serà per colutojo di rame per conservarsi 
ad uso. © 

Giulebbe di Fragole. — Giulebbate due 
libbre di zucchero,e tirate alla densa cottava 
di maouscristo, vi si metterà una libbra di 
fragole stemperate con acqua di caunella, e 
passate per setaccio; e deposto il tulto in una 
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boccia, si metterà al sole per qualche giorno 
acciò vieppiù si addensi, 

Giulebbe di Caffè. — Sì mettano in una 
boccia di vetro due oncedi caffè, abbrustolato 
e macinato, e due libbre d'acqua bollente; e 
tra le ceneri calle si lascino per qualche ora; 
dopo in uno stainato, passando per panno 
di lana l’acqua, vi si metterà una chiara 
d’uovo con libbre due di zucchero, e si farà 
bollire per chiarire il giulebbe, ed adden- 
sarlo. 

Giulebbe di Capel-Venere. — Con un 
lungo giulebbe di libbre due di zucchero si 
fa bollire un manipolo d’erba capel-venere, 
e quando sarà addensato si passerà per setac- 
cio, e sarà fatto. | 

Giulebbe di Aranci di Portogallo. — Fred- 
dato che sarà il giulebbe di due libbre di 
zucchero, vi si metterà rapata la corteccia di 
un arancio di Portogallo con il suo succo, 
e mescolato il tutto si lascerà un giorno, 
per poi passarlo per panno, ed addensarlo 
alla sua cottura. 

Giulebbe di Pera Moscarole. — Schiac- 
ciate che saranno due libbre di pera mosca- 
role, si metteranno entro una carafa di vetro 
con libbre quattro di acqua, con la quale si 
faranno bollire entro un vaso di rame con 
alte acqua. Si passi dopo per panno la 
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decozione, e vi si metta una chiara d’ uova 
montata, e libbre due di zucchero per for- 
marne il denso giulebbe. 

viulebbe di Agresto. — Disfatte due lib» 
bre d’agresto, si metteranno a bollire con un 
lungo giulebbe già fatto, con kbbre tre di 
zucchero,e prima di addensarsi si passerà per 
panno,e sitornerà di nuovo al fuoco pèr tirarlo 
alla sua cottura. 

Giulebbe di Ginepri. — Lavata in vino 
moscato una libbra di ginepri secchi, si met- 
teranno a bollire in quattro libbre di acqua, 
e fattane una decozione, si colerà per panno, 
e vi si metteranno libbre due di zucchero 
con la chiara d'uova per formarne il giulebbe, 
che si farà addensare. 

Giulebbe di Cicoria. — Le radici di cico- 
ria con le foglie in buona quantità, nette che 
saranno, si metteranno in un lambicco con 
quella dose di acqua che si stimerà neces- 
saria; e facendo distillare quanto basti, si 
unirà con lo zucchero, e si farà bollire con 
la chiara d’uova, e quando ;sarà chiarito e 
denso, sarà buono per l’uso il giulebbe. 

Giulebbe di Celse o Morole. — Mentr' è 
caldo un giulebbe di libbre due di zucchero, 
vi si metterà una libbra di celse, o morole, 
ed in esso si disfaranno, colandolo dopo per 
panno di lana. Bisegna quindi tornarlo sul 
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fuoco per ‘addensarlo ; ed aggiungerci al- 
cune gocce di succo di limone , e. spumarlo. 
bene. 

Giulebbe di Mela Alappie: — Messa una 
boccia» di vetro tra le ceneri calde con libbre 
tre d'acqua, e due di mela peste in mortajo 
di marmo, si farà in quel calore estrarre il 
senso, e si colerà dopo l’acqua. per farne il 
giulebbe con la chiara d’uova, e libbre quat- 
tro di zucchero. 

\Giulebbe di Giungole. — Le giungole nel 
peso di libbre due, quasi secche all'ombra, si 
metteranno a ‘bollire iu vaso di creta sintanto 
che l’acqua abbia preso corpo, quale fred- 
data si colerà, e se.ne farà il giulebbe collo 
zucchero in libbre tre. 

Giulebbe' di -Framboes. — Disfatte due 
libbre di framboes; in. due. libbre di zuc- 
chero ridotto prima in lungo giulebbe, e-in- 
corporati bene cou quello sul faoco, si pas- 
serà il giulebbe per panno di lana, e si tornerà 
sul.funco per farlo addensare, aggiungendoci 
qualche goccia di succo di limone... 

Giuléeòbe: di. Alacca. — Due dibbre di 
grarii di alacca, ben maturi, si stesmprano, e 
si :lasciano fermentare! in vd ‘vaso per un 
giorno; dopo si passalil succo e si unisce 
con libbre una e mezza di zucchero chiarito, 
spumandolo bene ; ad aggiuugendoci succo 
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di limone, o pure pochi grani d’allume per 
render il colore più vivo. 16 sto. 
— Giulebbe d'Aceto. — Fatto il giulebbe di 
sola acqua e zucchero, ed arrivato alla:solita 
densità di manuscristo , ci si metterà tanto 
aceto purificato quanto basta per darli quel 
gusto acetoso, ma di un modo piacevoleuSi 
farà riaddensare, e se ne farà l’uso. 

Colori sarj per Giulebbi. — Meatre bolle 
una libbra di acqua vi si metterà mezz’oncia 
di cocciniglia, un cucchiajo di cremor di 
tartaro, e mezzo di allume di rocca, tutto ia 
polvere. Bollendo si proverà sopra un pezzo 
d’argento per la qualità e tinta varia che si 
vuole, poichè crescendo o diminuendo |’ uno 
o l’altra si avrà quel colore che si desidera. 

Il color turchino del giulebbe di viole 
mutasi tosto in rosso se vi s' infondono al- 
cune goccie di spirito di vetriolo; laddove 
se vi si getta del sale alcalico si fa subito 
verde. 

Qualunque giulebbe poi che si voglia ren- 
der più vivo nel suo naturale colore, basta 
che vi si gettino, mentre bolle, alcune gocce 
di succo di limone. 

Buonissimo è anche il mele per far giu- 
lebbi, poichè tutti sanno ch'ei nasce dagli 
umori più raffinati e più perfetti delle piante 
(benchè raccolto dalle Api, e per qualche 
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tempo serbato in certi follicoli entro al loro 
corpo, e quindi ne’ favi deposto ); ond'è tra 
i succhi vegetabili. 
Con due parti di mele, ed una di aceto si 
fa il giulebbe detto Osmele, facendolo bollire 
sintanto che cali il terzo, con spumarlo 
bene, e renderlo chiaro e limpido. 


TRATTATO IL... 


DELLA CIOCCOLATA 


La Cioccolata, ch'è la più necessaria mano- 
vra del Credenziere, è anche la prima be- 
vanda usitata la mattina per ristoro. Ella 
è un sodo nerastro pastume di materie 
tuite piacevoli e nutrienti , che la genie 
educata nei comodi, e nei piaceri della 
vita la vuol sorbire calda la mattina, ed 
il giorno poi. mangiarla rappresa e con- 
gelata. E poichè non tutti ne sanno il 
composto, io ne fo prima il descrittivo 
istorico, e poi della manosra e dell’ uso. 


CAPITOLO I. 


Storia della Cioccolata. : 


Nei primi secoli, sino alla scoperta dell’Ame- 
rica, il nome di Cioccolata era totalmente 
ignoto ; ma assoggettatosi l’uomo al giro per 
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iscoprire nuovo mondo; ed indi datosi ad esa- 
minare le produzioni della natura per lui 
nuove ; fra le tante buone cose vi ritrovò de- 
gli alberi? che producevano un fratto nomi. 
nato cacào. Di questo frutto volle far uso, e 
a poco per volta per via di esami, e di spe- 
rimenti arrivò a formarne il già detto com- 
posto, che dall’Indiano idioma il nome ne 
prese di Cioccolata. 

Giò fu per da. prima volta nella Spagna, 
e da. colà: passò agli altri popoli del inondo; 
ettrovata da tutti: questa pozione piacevole, 
ed insieme considerata ‘igiovevole. per..la ro- 
bustezza ed'ilarità dello spirito, fu accettata, 
propalata; ed or. più. che mai ne’ dì nostri 
magnificata.. Secoùdo» ci. fa sapere ne’ suoi 
dotti seritti Francesco Redi ,, noi ine siamo 
debitori: a Francesco Antonio Carletti, fio- 
rentino; poichè egli fu\che: nella nostra Italia 
l’introdusse; e la stabilì sì bene in Firenze 
fra quella culta nazione, che tra gl’ Italiani 
sl è distinta sempre: per. lu eccellenza della 
manovra, che meriterebbe veramente di es- 
sere da tutti imitata) 

Di tal piacevole salutar composto se ne 
legge un ragionato discorso del dottor fisico 
signor DD. Antonio «Pujatt, che. riguarda da 
preservazione, de’ letterati. Anche con nobiltà 
€ proprietà di, versi. latini ne ha scritto la 
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manovra biP: Tommaso Strozzi sredo;stesso 
con an’'armbonicae viva tantata'ha fatto, l'im. 
mortale abàtePietro-Metastasio, la quale per 
| alto comando in ultimo:s’inserisce. 96 ila 
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- Nelle remote contrade: Indiane; e propria 
mente: ‘mella regione Americana, Spagiuola 
si ‘raccoglie rit cacdo: Secondo che cita sen» 
tite monsieùr,Sonherat ,..le 1° abate Rainal; 
vien prodotto Questo: fratto da pianta .arbo- 
rear; di!rmezzana grandezza, ‘© a risurarche 
cresceogettà o dei rami inclinati, che'inon.si 
stendono! molto:lutign.Le foglie di ésso albero 
sono !acuminate jédentellare come:quelle: (del 
riostro“ciriegio: Vegeta e: cresce assai bene in 
terreno? umido lei grasso, e secondo il viage 
giatore: dell’ Tadie Francesco Antonio -Gar- 
letti; ‘harbisognò di coltivo., ssmovendoli di 
spesso da. terrug. ve sradicandole «d’ antorno 
l’erbe. Un’ ombra che lo garantisca-continua» 
tamente dagli avdoric:del:' sole glré ‘anche 
necessaria, e perciò’ si. procura: sche aut. gli 
alberi ‘del cadào si'spiantino vicino sadoaltri 
alberi frandosi ed elevati; la frescura, de' quali 
li fa prosperare, e molto fruttificare yed.anche 
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la°vicinanza de’ medesimi li difende-dalle 
tempeste: dalle quali spesse volte. sono di- 
strutti: E tali alberi ‘che «sono di difesa a 
quelli del cacao, dagl’ Indiani son chiamati 
ì padri, e le madri del cacào. 

A suo tempo; ed in ogni anno, detti alberi 
del cacào si caricanodi fiori, e questi del loro 
calice producono una siliqua, ossia baccello, 
che col crescere viene a farsi in figura di un 
aguzzo ‘nostro cedro, ‘entro. del quale si ge- 
nera il cacào. vestito di un-guscia frangibile, 
ed'inviluppato in una»sostanza biancastra di- 
visa in ‘più parti da membrane fra-le quali 
son collocate le mandorle del cacào;:e nel 
numero .di dieci, di venti, sino.a- trentasei 
mandorle di esso, ed in modo ‘collocate-dalla 
natura ‘nel baccello, che-H:una!è. divisa dal- 
l’altra come. gli acini. della. mela:granata. 
Nel suo :frangibile guscio; ossia scorza, è 
rinchiusa Ja sua carne; chessi-divide.in molti 
pezzetti d’intorlicciati commettitùre insieme, 
di color lionato scuroy.e di sapore\amariccio 
terierido in sè.una certa grassizia che le.dà 
sostanza e'sapore, | 

Il baccello nella maturità, del cacào , se- 
condo monsieur .Sonnerat, si apre per lungo 
e mostra il. suo mandorlato frutto, già unito 
e stretto, eda sua scorza a color lionato scuro. 
Lo stesso monsieur :Sonnerat ci fa sentire 
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che laraccolta di esso cacào si fa scuotendolo 
con lunghe pertiche, facendolo cadere o s0- 
pra stuoje, o pure sul nudo terreno, ove lo 
lascian rimanere ammonticchiato per lungo 
tempo, rivoltandolo però di tanto in tanto 

er maggiormente farlo maturare , e così 
farli perdere una certa asprezza astrinsente 
e disgustevole che ha tirato dall’ albero nel 
corso del suo crescere. Quindi col lasciarlo 
su la nuda--terra ne: viene, che not lo ve- 
diamo in commercio. vestito di molta sabbia 
lucente ; e all’oppasto quello che non ha tal 
sabbia ci fa credere. essere stato scosso su 
le stuoje. 
Ma l'abate Rainal diversamente lo de- 
scrive. Egli ci avvisa che la siliqua , ossia il 
baccello ov è rinchiuso il cacào, si coglie 
dopo esser passata successivamente dal verde 
al.giallo, ed indi a color di muschio carico. 
Si fende con un coltello e. se ne separano 
tutte le mandorle involte nella loro sostanza, 
le quali si destinano ammontiechiate entro 
una specie di stufa, per ivi farla fermentare, 
disseccare, e distruggere il germe ; ed indi 
si espongono.al sole sopra delle graticce per 
terminarne. il disseccamento. Il cacào così 
preparato (continua a dire lo stesso abate 
Rainal) si conserva per lungo tempo, purchè 
però stia in luogo asciutto; sebbene | uso e 
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Come che di alberi di cato ‘se .ne'sente, 
con successo grande,.il coltivo inimolte cons 
trade del'nuovo Mondo je per CUI «se ne 've- 
dono in commercio varie le sorti, evle qua> 
lità, è di bene che di esse se ne sappia,sè 
per istruzione se né parli jperchèi diversiclimi i 
ed i var) terreni:dà lore un diverso sapore, 
ed.una diversa sostanza‘; ‘anzi nonoda tutti 
Si può fare ottima cioccolata, =: (19829 _0q0b 
Delle diverse. qualità di eacào abbiamo 
in primo luogo quello di Caraeco sil quale 
sì coltiva. nell’ America: meridionale! Spa- 
gnuola, e propriamente! nella! Provincia de 
los Caraquas ‘nel Messico, Tal catào si co- 
nosce ch'è di mandorla corpacce?tuta; rotonda, 
liscia, di ‘scorza Ginericia oscura, e sparsa di 
sabbia lucida; perchè lo fan cadere sulla nuda 
terra. La sua sostanza, già come si'è detto, 
è a color lionato scuro , © di tanti pezzelti 
Intorticciati commessa, grave nel peso, e com- 
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| patta. Ha un grato sapore, ed il‘sto amaric- 
cio, ch'è d’ ogni cacào, più tosto alletta, e 
piace. Quando è così si può dire; 'ch'è l'ot- 
timo cacào di Caraceo; ma quando: si osserva 
di mandorla piccola, schiacerata; grinza, leg- 
giera, rossastra nell'interno, ed aspra al sa- 
pore, allora, quantanque un tal cacào sia di 
Caracco, è da contarlo per poco. 

Il commercio ci porta altro cacào kat 
della Maddalena, che si raccoglie nell’ Ame- 
rica spagnuola vicino. a quella di Garacca. 
Questo cacào è anche ottimo , perchè molto 
si avvicina alla bontà del Caracco. Si distin- 
gue alla mandorla un po' più grossa, ed alla 
sostanza un po più leggiera e rossastra scura; 
ma per tutt'altro ha un piacevole sapore , 
scevro dell'amaro astringente, e pregno di 
molto grasso. 

Anche ci viene il cacào Barbice, che lo 
trasportano da una Colonia Olandese, il quale 
prende la sua denominazione dal fiume Bar- 
bice che colà scorre, e lungo la riva di esso 
n'è la piantagione. E molto leggiere disostanza 
questo cacào, ed è anche scevero di grasso, 
e quando SÌ val mettere all’uso per Ciocco- 
lata, si ha da mescolare con più parte di 
cacào di Caracco, o pur della Maddalena, 
in contrario la Cioccolata fatta col cacào del 
Barbice assoluto, è di niun gusto e di niuna 
sostanza. 
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Altro cacào anche a noi perviene detto di 
Sugonusco, che si raccoglie anche dagli Spa- 
gnuoli colà nella stess’ America meridionale. 
li piacevole sapore, la. grassezza, e la deli- 
catezza di. questo cacào è superiore a tutti 
gli altri; ma è però leggiere di sostanza. Con 
iutto cio è un cacào da ricercarsi; poichè 
colt'unione del Caracco, o con quello della 
Maddalena fa Cioccolata la più piacevole, e 
la più grata. Un tal cacào di Sugonusco si 
conosce ‘alla piccola mandorla, alla scorza 
liscia e sottile, ed al colore chiaretto lionato. 

Il cacào. di Surinam è anche in commer- 
cio, che pur da un fiume così chiamato ne 
prende il nome, e che pur anche nell’ Ame- 
rica meridionale si raccoglie. Un cacào di 
tal nome è rotondo ed è grosso. Nella sua 
sostanza è ottimo, ma perchè abbonda assai 
di parte acida non è da farne conto. In poca 
quantità si può mescolare col Caracco, ma 
molto meglio sarebbe col già detto di Sugo» 
nusco, poichè essendo questo di piacevole 
sapore e di molto grasso può scemare di 
molto la parte acida, già detta, del Surinam, 
Ma il non farne uso, è sempre la più lode- 
vole cosa. 

La Provincia di Carsenna, ch'è posseduta 
parte dai Francesi, e parte dai Portoghesi 
colà nella stess’ America meridionale, anche 
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ci manda il suo frutto, ch'è il cacào di Car- 
senna. Presso a poco questo cacào ha la stessa 
figura che gli altri già descritti, meno che 
quello di Sugonusco. Se ne fa di questo cacào 
gran consumo in Germania poichè lo hanno 
sperimentato di grassa sostanza e di lor pia- 
cevol sapore. Ma volendosi tra noi servire si 
ha da mescolare o col Caracco, 0 con quello 
della Maddalena. 

Con la stessa figura di mandorla ci vien 
mandato pure il cacào di Guasquil, ch'è pur 
dell'America meridionale; ma gli uomini di 
buon senso non ne devono far uso, poich'è 
scevero di grasso, e vano di sostanza, ed ha 
un disgustevole sapore, che niuna droga è 
alta a togliere, o moderare, 

In fine, dall'America meridionale ci viene 
altro cacào chiamato Marignone, poichè su 
le rive del fiume di tal nome n'è la pianta- 
gione. Di questo cacào ne fanno grande uso 
i Portoghesi, ma fra noi lo prezzano poco. 
La sua mandorla è lunghetta, con scorza 
liscia e di colore rossiccia scura. E poco 
sostanzioso questo cacào, ed è anche aspro 
al sapore. Ha però, più che gli altri cacài, 
abbondanza di grasso, per cui in unione del 
Caracco, ma in poca dose unisce assai bene, 
poichè se l’uno dà il sapore e la sostanza, 
l'altro porge la grassezza, particolarmente 
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quando s'incontra lionato nel colore € matuto 
nel sapore. Anzi, affinchè riesca maggiormente 
buono nell'uso, mesi prima d’impiegarlo per 
Cioccolata , si cuoce, si macina, e si riduce 
in grossì pani. Con la fermentazione che 
farà e col tempo che se li dà viene a perdere 
gran parte della sua asprezza, ch'è quella 
che più lo deteriora, e con tal manovra e 
preparazione si può usare anche a solo. 


CAPITOLO IV. 


Dello Zucchero. 


Dello zucchero già se n'è parlato al prin- 
cipio di quest'opera. Ora si parla della pro- 
duzione ed altro. 

La produzione dello zucchero è colà nel- 
l'America e nell'Asia. Il commercio di esso 
sì fa dagli Olandesi e dai Francesi. Lo 
hanno dall’Indie Orientali, dal Brasile, 
dalie Barbade, da San-Domingo, d’Antigoa, 
dalla Martinica; e da Surinam. I Francesi 
però son quelli. che ci mandano l'ottimo, 
che dicesi del Capo, ch'è appunto quello che 
servir dee per la Cioccolata , ed altri ottimi 
lavori. 

Si osserva lo zucchero in varie qualità, le 
quali dipendono dalle varie maniere di pre- 
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pararlo e raffinarlo. Il migliore ‘è quatro 
ch'è depurato dalla parte oliosa e viscosa 6 
core pure dalle ‘parti eterogenee. Ciò ‘si 
conosce della sua grana grossà, ma bianca 
insieme, lucida e soda , e che» sciogliesi pron= 
tamente nell'acqua. Questo e'lo zucchero da 
prezzarsi, poichè questo nell'uso è il più 
utile ed è il più piacevole. Quando diversa- 
mente, dal già detto, si vede, non è da farne 
conto per la.Cioccolata e per gli ottimi e 
delicati lavori, poichè o contiene molta parte 
impura per non essere stato ben purgato, o 
che una manovra diversa l'abbia reso scevero 
di sostanza ‘e di sapore. Questo è quello 
zucchero che si vede farinaceo, ed’ anche 
l’altro, ‘che si vede manovrato in grossi pezzi, 
chiamato zuccoito, per la di cui manovra 
l'han dovuto assoggettare alla luriga azione 
del fuoco, per cui ha perduto l'abbondanza 
de’suoi dolci piacevoli sali, e perciò sfruttato: 
* Lo zucchero dunque di soda bianca, lucida 
e sapita grana è quello che servir dee per 
tinione' al cacào, per la perfetta manovra 
della Cioccolata, e dei dolci di qualsisia 
lavoro; poichè se altro zucchero impiegar sì 
volesse, s'è inferiore, non solo che non st 
avrebbe Cioccolata, nè lavor dolce da soddi- 
fare un-palato assuefatto a dilicate pozioni, 
e bocconi; ma i giovari travagliatori di Cioc- 
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colata non potrebbero nemmeno. agire nella 
macina con franchezza, e con speditezza, nè 
verrebbe a macinarsi a perfezione il cacào. 
Si sa che lo zucchero inferiore ‘contiene in 
sè molta parte terrea, e con essa molta ancora 
viscosa. La parte terrea è di ostacolo alla 
perfetta macina del. cacào, perchè tiene 
sospeso il rullo, ch'è lo strumento di essa, e 
la parte viscosa con l’azione del fuoco forma 
un glutine sì tenace e sì forte, che a stento 
possono i giovani andare su e giù colle brac» 
cia, quando che di loro speditezza dev’ esser 
pronta e franca. 
Ma volendo dal buono averne anche l’ot- 
timo, desidero perciò che anche lo zucchero 
perfetto s'abbia da raffinare e rassodare col 
cimento del faoco, poichè in esso ci consi- 
dero anche parte terrea. Ma non intendo io 
già che s'abbia da-ridurre in zuccotto: Lo 
voglioin unsubitogiulebbato per depurarsi, ed 
indi iuovamente ridotto in grana. Con que- 
sto zucchero si può manovrare la più eccel. 
lente, e soddisfacente Cioccolata, poichè con 
la giulebbatura vien depurato, e con la breve 
ebollizione, che se li dà, non li fa perdere 
nè il suo dolce, nè la sua sostanza ;s anzi il 
fa acquistare un si delicato sapore, che molto 
soddisfa e piace in unione del cacào. 
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CAPITOLO V. 


Delle Droghe. 


Le Droghe servono e per condire la Cioc- 
colata, e per reprimere e riscaldare la sover- 
chia refrigerante natura del cacào, conside. 
rato così da fisici esperti. Son queste , ed 
a piacere di chi la Cioccolata vuol sorbire. 
Piace ad alcuni la vainiglia, piace ed altri 
la cannella; aman l'odor del muschio, ed 
altri voglion l'ambra grigia. Tutte possono, 
o ad una, o in mescolanza entrare nella Cioc- 
colata , poichè tutte e quattro hanno la fra- 
granza odorosa, tutte la loro attività per 
condire, per riscaldare, per introdursi, per 
agire, e per piacere; e perciò io non mi 
oppongo a niun volere, nè entro a disputare 
de’ gusti, giacchè ognun sa che il corpo 
umano è di struttura elastica, irritabile, ed a 
diverse sensazioni soggetto. Dico solo il mio 
sentimento, approvato dalla comune degli 
uomini di buon gusto, che la droga per con- 
dire la Cioccolata è la vainiglia; indi ne 
viene ancora la cannella. Queste due droghe 
sono analoghe al cacào, ed allo zucchero, ur 
insieme piacciono universalmente. Ma poichè 
inia intenzione è quella di soddisfar tutti, 
quantunque sia difficile, procurerò parlare 
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di tutte e quattro le suddette droghe, lasciando 


ad ognuno la libertà di scegliere. 

I. Della Vainiglia. — La vainiglia è una 
guaina, o un baccello poco più, lungo del 
nostro fagiolo. Secondo che scrive il signor 
Pomet nella sua Storia generale delle droghe, 
tale baccello è prodotto colà nell'America, 


e da pianta erbacea, la quale si distende, e 


s'intralcia nei vicini arboscelli, o a ramosi 
tronchi, che artatamente sele conficcano d’in- 
torno. Questa pianta a suo tempo raanda il suo 
baccello,il quale secondo che va crescendo così 
si va empiendo di umore, e questo, al finir 
del crescere che farà il baccello, si matura, 
si assoda, e divien nerasto in modo, che ne 
tinge ancora la sua guaina, tramandando 
acutissimo odore. Indi se ne fa la raccolta, 
ed in tanti mazzetti di circa cento baccelli, li 
mandano a noi gli Olandesi in commercio, 
condizionati entro cassette di latta. 

1 baccelli di vainiglia, e i più perfetti, 
sono appunto i nuovi, 1 pieni, i lunghi, i 
morbidi, i pesanti, e i grassi; ed una tal 
perfezione della vainiglia, la vainiglia stessa 
la manifesta poichè quando i baccelli tra- 
mandane un acuto odore, e molto più quando 
sì vedono tutti all’intorno di scheggiato e 
lucido nitro vestiti, è una chiara prova della 
loro eccellenza. Il nitro, in tal modo uscito, 
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indica-la freschezza e la densità della materia 
pregna di moltissimi sali, che urtando tra 
loro in virtù della fermentazione , si svilap- 
pano per la pelle del baccello, e ci palesano 
l'eccellenza con la soave fragrante sensazione. 
All'opposto, se di tal nitro i baccelli non ne 
sono vestiti, è sperimentata cosa, o che l'umore 
in essi, per la vecchiaja, siasi disseccato, o 
che dalla loro pianta non sono stati ben 
nutriti, con che niente 0 poco possono essere 
di uso alla Cioccolata, 

II. Della Cannella. — Vien d'appresso la 
cannella, la quale è produzione, ed è cortec- 
cia di pianta arborea nell'Iodie Orientali, 
ove la terra da sè manda fuori, particolar- 
mente dell’Isola di Zeylan, e che a noi dagli 
Olandesi ci vien mandata in commercio. 

Più qualità di cannelle si trovano, e ciò 
ne viene dalla diversità degli alberi da quali 
si estraggono. Dall’albero giovane e coltivato 
si estrae miglior cannella, che non si ha 
dall'albero vecchio, ed incolto. 1 rami del- 
l'albero anche danno cannella più gentile e più 
aromatica, che nonladà iltronco. La più eccel-, 
lente dunque è la sottile, la liscia, la più facile, 
a rompersi, e quella insieme che ha colore 
giallorossastro, che tramanda odoresoavissimo;; 
e masticandolaba un mordente acuto, misto con 
un certo calore alquanto salso, ma piacevole,, 
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una cannella di tal fatta è certa cosa che 
non si può estrarre se non che da giovani 
alberi, e coltivati, ed anche dai loro rami; 
poichè dai vecchi, dagl’incolti, e dai tronchi 
di essi, per sano pensare, si ha d'avere la 
scevera di aromatico, la corpacciuta, la grinza, 
e la nerastra, chiamata nel commercio can- 
nella matta, che a nulla, 0 poco vale. 

III. Del muschio odorifero. — Tl muschio 
odorifero ci vien mandato da Levante, e da 
Ponente, e propriamente dai regni di Boutan 
e di Tunquin. Si nell’uno, che nell’altro luogo 
si trovano cerli animali quadrupedì simili 
al nostri caprioli chiamati Garzelli ; e que- 
sti son quelli peri quali abbiamo il muschio 
odorifero, che servir anche può nella Cioc- 
colata. 

Li già detti animali quando vanno in 
amore divengono ardenti e furiosi a segno, 
che se li travasa un certo umore sotto alla 
pancia, vicino alle parti genitali, e forma 
una esuberanza a guisa di un tumore cistico, 
il quale cagiona agli animali una mestizia 
che li rende inerti e mansueti. Di continuo 
si raggirano, e si ravvolgono striscioni per 
terra , talchè si viene alle volte a rompere il 
tumore, ed alle volte artatamente lo fan 
rompere, e così raccoglierne, con l’usata 


destrezza il denso umore d’esso; ch'è nell’u- 
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scire rossaccio scuro, ma passato po:0 tempo 


si va più ad oscurare, e diviene odorosiasimo. 
Indi lo dispongono nelle vescichette di altri 
animali, entro delle quali si addensa, e così 
a noi dall’Indie lo fan pervenire, 


. Anche fuor delle vescichette ci vien por= 


tato il muschio odorifero, il quale, perchè 
non sia adulterato, debb’esser secco, di acuto 
penetrante odore, di color rossaccio scuro, di 
gusto amaretto , senza grumi duri e neri, e 
che posto sul fuoco si consumi intieramente. 
Ma se manca in una di tali qualità è chiaro 
segno ch'e stato mescolato con sangue di 
cervo, vale a dire, non è da farne uso. 
IV.Dell'Ambra grigia. — Vogliono‘alcuni 
che l'Ambra grigia sia produzione marittima, 
e che si estrae dal corpo di cerli pesci, i 


quali per averla mangiata, ne muojono, e 


così dall’onde son trasportati nel lido, dove 
se ne fa poi l'estrazione; altri Ja vogliono un 
bitume liquido nella terra generato, e che 
sotterraneamenie per vene ne corre al mare, 
ove condensasi ed assodasi, e con l’impeto 
dell’onde vien rigettato al lido; altri ancora, 
che si genera entro certi concavi della terra 


in forma di bitume. Ma come in realtà sia 


“la cosa, 10 non la s0;so però, che l’ambra 
cì vien dal commercio mandata in grossi, 
in mezzani ed in piccoli pezzi, di color 
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cenericio al difuori, e «parsa di piccole miae= 


chie nere al di dentro, la quale si liquefà al 
caldo come la cera. Di tal qualità dev'essere 
l’ambra per esser buona, e così tramanda 
il suo piacevole odore, il quale, a sentimento 
de’ fisici, corrobora il cuocere, ed il cer- 
vello, per la qualcosa ha pur uso nella Cioe= 
colata. 


CAPITOLO VI. 


Della preparazione dello Zucchero, 
e delle Droghe. | 


Acciocchè l'ottimo e depurato zucchero 
abbia da fare stretta e soda unione col cacào, 
si deve macinare, ed anche setacciare ; ma 
se non è giulebbato, prima però devesi 
asciugare nel forno, sì per facilitarne la pesta- 
tura, sì ancora per farli perdere quel tanfo 
che alle volte ha di melato, e farli anche 
acquistare un gusto di cotto, che fa tanto 
bene col cacào, Anche per altra ragione 
devesi lo zucchero macinare, e setaàcciare, 
poich’essendo la grana di esso molto più 
dura di quella del cacào, è indubitata cosa 
che e di ostacolo alla perfetta macina del 
cacào; poichè per la sua durezza mantien 
sospeso il rullo, e con ciò fa restar la grana 
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del cacào  grossamente . macinata. Se. ciò 
accadesse allo zucchero, questo per esser 
sale.si scioglie facilmente. nell’ acqua ;. ma il 
cacào, «h'è un corpo che non può sciogliersi, 
devesi assolutamente macinare; sicchè volendo 
unite in macina cacào e zucchero, per rima- 
ner, bene. franto ed a fino tatto macinato, il 
cacào, sotto sl peso dell’ agitato rullo, la gia 
detta manovra si ha.da usare nello zucchero. 

Della Vainiglia. — La vainiglia per esser 
maieria, troppo) densa, grassa e fragrante 
insieme, non; si ha da: pestare a.solo; poichè 
mentre si aspetia. che, per. via; di replicati 
urti di pesante. pestello .si asciughi, e. sì 
riduca in polvere per,setacciarla, ed indi 
metterla per, condire la cioccolata, già si è 
resa scevera della parte aromatica, fragrante 
e gustosa. Ma per far che la vainiglia rimanga 
nella sua odorosa attività, bisogna pestarla, 
o di unità con cannella, 0 pure con zuccotto; 
e per sei once di, vainiglia posson servire due 
di cannella, o di zuccotto. Questi due corpi 
aridi asciugano la grassezza della vainiglia, 
e l'assoggettano per minor tempo agli (urti, del 
pestello, onde si fa meno evaporazione, ch'è 
uello che si deve cercare per far rimanere 
la droga nella sna natura, cioè gustosa e 
fragrante. | 
Della Cannella. —- La Cannella ha una 
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‘natura opposta alla vainiglia. Quella ha biso» 
gno di un corpo arido per disseccarsi nella 
‘pestatura, e’ così renderla spedita’ e pronta 
allo scioglimento; ma questa di un. corpo 
amaranto e grasso per arrestarne la molta 
evaporazione, che accaderebbe' se a solo si 
pestasse. Per impedire la molta ev apotazione, 
‘mio pensiero sarebbe (che invece di pestarsi 
la cannella) si macinasse, appunto come si 
fa dagl'Inglesi con la corteccia di china. Ma 
quando ciò non si volesse fire, è da rime- 
‘diate in altro modo. Il cacao è nel-caso del 
rimedio, sì perch’è grasso, ed è pastoso , 
onde può impedire la evaporazione, sì ancora 
ch'è la stessa’ materia nella quale si ha da 
‘incorporare là carinella ; e la dose del cacào 
potrà essere di due std; in sei di cannella. 
Del Muschio” 6loriferoi — Il muschio è 
‘materia 4nche grassa, ma è meno della vai- 
‘piglia; ma non perciò si ha da pestare 
a solo. Si farà ‘della maniera già ‘detta della 
vainiglia, ‘e ‘per la' stessa ragione ‘ancora, 
‘ miborandd però la doseo dello nubohiere o della 
cannella, giacchè il muschio per esser meno 
‘grasso della vainiglia è anche più disseccato, 
onde si pesta, € sidicesi più presto in polvere. 
Dell’Ambra grigia. — Per ridarre in pol- 
vere l’ambra non ci è bisogno di corpo 
estranco, perchè non solo, che non è nè grassa 
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nè secca, ma ancora perchè la poca sua 
evaporazione non li fa perdere il gusto e 
l’attività. Con tutto ciò si pesterà senza 
miscela di altro corpo, ma dopo che con 1 
‘colpi del pestello si vedrà tutta finamente 
franta e stritolata, per via di pressanti relte- 
rate giravolte di esso si ridurrà in polvere , 
O pure si macinerà, ed indi setacciata si 
‘userà come le altre Urdohei e così resterà 
inileramente attiva ed odorosa. 


CAPITOLO VII 
Delle varie dosi di Cioccolata. 


Prima di venire a descrivere le varie dosì 
che fansi di Cioccolata, è da sapersi, che 
sebbene per una certa costumanza di mano- 
vra, ogni cotta di Cioccolata vien composta 
con tanta roba da farne circa trenta libbre; 
la dose però, ed il composto della medesima 
è sempre vario, perchè ogni uomo non solo 
è vario nei gusti e negli appetiti, ma lo è 
pure nella dissimiglianza delle idee, le quali 
producono altrettanti varj e desi giudiz], 
che alle volte lo trascinano ad una strana 
volubilità, per cui ben volentieri si nausea di 
quello cie per natura è ottimo e che più 
volte ha lodato, e si appiglia a dpr ch'è 
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in sè caltivo, ed egli stesso ha in più incon- 
tri biasimato. Le dosi dunque si han da rego- 
lare a seconda del vario piacere degli uomini, 
Anche le dosi si han da regolare con la 
natura del cacào, in rapporto alle varie loro 
qualità ; poichè essendo in varie regioni la 
loro produzione, sono pur anche varj in 
sostanza ed in sapore, e perciò han biso- 
gno ancora diverse mescolanze nel loro uso ; 
sicchè minore, o maggiore dev’esser la dose 
dello zucchero. Anzi la stessa quantità di 
zucchero che non è della stessa qualità, alle 
volte, o non è bastevole a condire la stessa 
quantità di cacào che altre volte ha condito, 
o pur sarà soverchia. Cio addiviene e dalla 
varia natura del cacào, ed anche dallo zuc- 
chero ; poichè o questo sarà scevero dei pia- 
cevoli delci sali, e sul cacào di natura aspro 
è poco; o che di sali dolei abbonda, e questo 
poi al cacào non aspro è soverchio su la 
stessa quantità. Ma oltre al detto fin qui, il 
sapore e la solubilità dello zucchero sono 
proprieta delle quali è difficile fissarne i 
limiti; giacchè dipende ancora dalia disu- 
guaglianza dei nostri organi, per cui ad uno 
può destarli una sensazione più dolce, e ad 
altro meno. Insomma, per incontrare si ha 
d’annalizzare la natura dei generi compo» 
nenti la Cioccolata, è l'attitudine e sensa= 
zione dell'uman palato. 
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Dopo aver parlato della istabilità e A 
vicendevolezza de’ gusti, veniamo intanto a 
quel che si può e si deve fare in rapporto 
al gusto comune, ed ai generi componenti 
per una cotta di Cioccolata, che per maggior- 
mente soddisfare, ne descriverò varie dosi, 
nelle quali non intendo toglier la libertà di 
diminuire, o accrescere a loro talento detti 
generi, o pur naturali dall'una all'altra dose, 
secondo il gusto di chi cerca la Cioccolata , 
fra'quali vi son quelli a’ quali piace mesco- 
larci anche parte di caffe. 

Prima dose. — Libbre 28 di cacào Caracco 
crudo, che cotto e pulito, danno un quarto 
di sfreddo, rimangono libbre 21; con esso 
libbre 11 di zucchero, once 4 manteca di 
cacào ed once 6 di cannella. Manovrato 
iutto secondo il detto peso, viene a dare di 
Cioccolata libbre 32 ed once 10. 

Seconda dose. — Cacùo Caracco e Sugo- 
riusco di ugual peso libbre 30 crudo, che 
cotto si riduce a libbre 22; zucchero libbre 
10, vainiglia once 6, e cannella once due; 
dà di Cioccolata: libbre 34 ed once 3. 

Terza dose. — Caracco e Marignone di 
ugual peso libbre 20 crudo, poi cotto libbre 
1g e Mezzo, zucchero libbre 11, muschio 
once 4 e cannella once 2; da di Cioccolata 
libbre 31, once 6 e mezzo, 
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Quarta dose. — Caracco col quarto di 
Marignone libbre 20 crudo, che cotto poi 
libbre 21, zucchero libbre 1r, vainiglia 
once 4, e cannella once 2; dà di Cioccolata 
libbre 32 e once 6. 


Quinta dose. — Caracco col terzo Mari- 


gnone libbre 26 crudo, e dopo cotto libbre 1 
e mezzo, libbre 11 zuechero, once 6 ambra, 
e once 2 cannella; dà di Cioccolata libbre 31 
e once 2. 

Sesta dose. — Caracco con due terzi di 
Sugonusco libbre 30 crudo, e cotto libbre 22, 
zucchero libbre 10, cannella once 4, e vai- 
niglia once 2; si ha di Cioccolata libbre 32 
e once 6. - 

Settima dose. — Caracco col quarto di 
caffè libbre 26 crudo, che cotto libbre 20, 
zucchero libbre 10, cannella once 3, e vai- 
piglia once 6; dà di Cioccolata libbre 30 
e once 9. 

Ottava dose. — Caracco col quarto di 
Sugonusco libbre 30 crudo , e coito poi lib- 
bre 21 e mezzo, zucchero libbre 10, cannella 
‘once 6, e muschio once 1; viene a dare di 
Cioccolata libbre 31 e once 7 e mezzo. 

Nona dose. — Caracco, ‘Sugonusco e 
Marignone di ugual porzione libbre 30 crudo, 
che cotto libbre 22; zucchero libbre 11 ì 
cannella once 6, ed ambra once 4; di Gioc= 
colata se ne ha poi libbre 33 e once 10. 
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Decima: dose. — Marignone libbre 25 
erudo, e dopo cotto libbre 19, zucci 
libbre 12 e mezzo, cannella once f, vaini- 
glia once 1; di Cioccolata da libbre, 34,6 
once 10. 
È da sapersi però che il peso di Giocco- 
lata nelle già descritte varie dosi non è mal 
da ottenerlo in quel dato certo; poichè tro- 
vandosi cacào più o meno scorzuto, V’attorra- 
tura di esso portata al più, 0 al meno dissec- 
camento; lo zucchero pregno di più, o meno 
parte impura; li caphella..0 salita. droga in 
minore o maggiore evaporazione, € la iptiera 
manovra della Cioccolata curata più o meno, 
fa sì che un tal composto viene a dare once 


più, o oncemeno delgià segnato e descritto peso. 
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CAPITOLO VIH. 
Della prima cottura del Cacào. 


. Il Gacào per lo composto della Ciocco- 
lata non deve usarsi crudo, ma bensì colto. 
Per averlo a perfezione sì deve assoggettare 
all’azione del riscaldato forno, Il calore del 
forno ha un azione leggerissima, ma pene- 
trante insieme, che insensibilmente dissecca, 
ma. (penetrante ‘insieme, che insensibilmente 


dissecca la. parte umida, in cui il cacào 
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contiene l’amariccio, senza che pregiùdichi 
alla parte oliosa, in cui si contiene la so@ 


stanza. Il forno toglie al cacào un qualche di- 


fetto, e gli accresce anche il sapore; poichè 
l’alto e spazioso vacuo di esso porge al cacào 
un comodo da poter esalare quella tanfa 
eterogeneà che in sè esteriormente contiene; 
e che qualche volta ancora interiormente avea 
acquistata per la soverchia maturità. 

Che se poi del forno non si ‘volesse fat 
uso, devesi far uso di un altro strumento 
che le veci di esso abbia da farne. Potrà 
servire quello portatile di ferro, fatto in 
forma di un grosso tubo, disposto entro la 
sua cassa, ed assoggettato all’azione di ‘car- 
bone acceso, sopra del quale si farà conti- 
nuamente girare, ma da mano spedita ed 
uguale, fintanto che se ne conosca quella 
cottura che si brama, giacchè non sempre 
dev’esser ja stessa; < 

Bisogna avvertire, che siccome l’azione 
del fuoco ‘agita totto l'umore del cacào, € 
con ciò lo viene ad ingrossare ; così il tubo 
non si ha da empire tutto, ma per due terzi, 
acciò possa eon franchezza, anche ingrossato, 
raggirarsi, é venir così ugualmente a cuo= 
cersi. Al contrario, se tutto il vuoto del tubo' 
SÌ venisse ad empire di ‘cacào, ingrossandosi 
questo, siccome accade, verrebbe a bru- 
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ciarsi quello intorno alle pareti di esso, e 
a quello di mezzo ne resterebbe crudo per 
mancanza del moto e dell'azione del fuoco 
che non può penetrare. 

La cottura del cacao non può determi- 
narsi in questa prima, perchè trovandosi ve- 
stito della sua scorza, non si può, a tutto 
rigore, conoscere il punto vero della sua per= 
fetta cottura, ch’ è quella di vederlo ve- 
stito di untuosità ; che perciò bisogna le=, 
varlo dal fuoco prima che sia di tutto punto 
cotto, ed attorrato ; ed oltre a ciò, se pur 
anche terminar sì volesse, non è neppure da 
farsi, poichè la scorza stessa sì tirerebbe tutto 
il grasso, e con ciò si sfrutterebbe. 


CAPITOLO IX. 
Della seconda cottura del Cacào. 


Data già, nel modo descritto, la prima 
cottura al cacào, 8) passerà dopo alla. se- 
conda, che dicesi attorratura. Con arte Sì 
romperà, e sì pulirà e dalle scorze e da quei 
duri legnetti che si trovano nel corpo ‘del 
cacào, che sono di esso i germi. Pulito che 
sarà, si metterà entro una piana e larga pa- 
della di ferro con sotto lento carbone acceso, 
ma elevata da esso da circa un mezzo palmo, 


affinchè non sia con veemenza percossa dal 


fuoco. Da principio per tutto il tempo del. 


l'attorratura si girerà, e si rimescolerà coy 
mestola di legno sin tanto che si conosca 
che siasi bene attorrato, e che già va tra- 
spirando il grasso, ch’ è il segno della sua 
perfettissima cottura, la quale si manifesta 
ancora con la grata odorifera fragranza. Si 
toglie allora la padella col cacào dal fuoco, 
e dentro della medesima con replicate scosse 
sì sventola, acciò perda l’ardenza del calore 
che maggiormente lo disseccherebbe. Basta 
solo il mantenerlo in un certo grado di caldo 
da non poterlo disseccare dal grasso, ma che 
sia solo atto alla facile triturazione in sulla 
pietra , poichè s'è freddo tale triturazione 
st fa a stento, 

Ma poichè nel rompere e scorzare il cacào 
resta per natura e per manovra in più dis- 
uguali parti diviso, l'accortezza del trava. 
gliatore dovrà esser quella di metter prima 
nella padella i pezzi più grossi, indi i mez- 
zani, ed in ultimo i piccoli; e la separa= 
zione dì tuite e tre le diverse grossezze si 
farà con tre diversi crivelli. Così verrà egual. 
mente attorralo; poichè se tutto in un tratto 
si mettesse nella padella il cacào, verrebbe 
senza dubbio disuguale, perchè mentre si 
aspetta la cottura dei grossi pezzi, i mez- 
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zanì già son cotti, e i piccoli si sono scolli 
e bruciati. 

Sì ha da sapere anche di più, che. nou 
tatti li cacài han bisogno la stess'azione. del 
fuoco e lo stesso tempo per l’attorratura, 
© anzi alle volte dev essere anche. varia nella 
stessa sorte e qualità di cacào. Avrà uno la 
polpa più tenera e fibrosa, ed all opposto 
più tenera € dilicata. All’ uno dovrà essere 
un po più attivo il fuoco, e. più lungo,.lo 
stare In esso acciò possa penetrare in tal le- 
pacità; ma all’altro devesi dare. più leggiera 
e più breve, per la facile introduzione .che 
il cacào stesso porge al calore. 

Pur anche si ha d’avvertire che quando 
s'incontra cacào di natura e tenera € dilicata, 
e che sì conosca, che anche alla leggiera e 
breve azione del fuoco cava subito l'olio 
senza passare al sno nerastro colore, siccome 
dalla più parte degli uomini è ricercato, 
rimedio dell’arte è questo di toglierlo dal 
fuoco subito che si vede l'espressione del- 
olio, e di esso cacao prenderne la ottava 
parte, la quale, in altra piccola padella ver- 
sata; se ne continuerà l’attorratura, sino che 
si conosca che sia  biscottata ed annerita. 
Questa parte minore di cacào mescolata con 
la maggiore, ch'era già cotta, ma non, avea 
il colore bramato; colorirà la detta parle 
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affinchè non sia con veemenza percossa dal 
fuoco. Da principio per tutto il tempo del. 
l’attorratura si girerà, e si rimescolerà con 
mestola di legno sin tanto che si conosca 
che siasi bene attorrato, e che già va tra- 
spirando il grasso, ch'è il segno della sua 
perfettissima cottura, la quale si manifesta 
ancora con la grata odorifera fragranza. Si 
toglie allora la padella col cacào dal fuoco, 
e dentro della medesima con replicate scosse 
sì sventola, acciò perda l’ardenza del calore 
che maggiormente lo disseccherebbe. Basta 
solo il mantenerlo in un certo grado di caldo 
da non poterlo disseccare dal grasso, ma che 
sia solo atto alla facile triturazione in sulla 
pietra, poichè s'è freddo tale triturazione 
s! fa a stento, 

Ma poichè nel rompere e scorzare il cacào 
resta per natura e per manovra in più dis- 
uguali parti diviso, l'accortezza del trava- 
gliatore dovrà esser quella di metter prima 
nella padella i pezzi più grossi, indi i mez- 
zani, ed in ultimo i piccoli; e la separa= 
zione di tutte e tre le diverse grossezze si 
farà con tre diversi crivelli. Così verrà egual 
mente attorrato; poichè se tutto in un tratto 
si mettesse nella padella il cacào, verrebbe 
senza dubbio disuguale, perchè mentre si 
aspetta la cottura dei grossi pezzi, i mez- 
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zani già son cotti, e 1 piccoli sì sono scotti 
e bruciati. 

Si ha da sapere anche di più, che. non 
tutti li cachi han bisogno la stess’azione del 
fuoco e lo stesso tempo per l’attorratura, 
anzi alle volte dev essere anche . varia nella 
stessa sorte e qualità di cacao. Avrà uno la 
polpa più tenera e fibrosa, ed all'opposto 
più tenera € dilicata. Al uno dovrà essere 
un po più attivo il fuoco, e più lungo .lo 
stare in esso acciò possa penetrare in tal le - 
‘nacità; ma all’altro devesi dare. più leggiera 
e più breve, per la facile introduzione .che 
il cacào stesso porge al calore. 

Pur anche si ha d’avvertire che quando 
s'incontra cacào di natura e tenera € dilicata, 
e che sì conosca, che anche alla leggiera e 
breve azione del fuoco cava subito l'olio 
senza passare al sno nerastro colore, siccome 
dalla più parte (degli uomini è ricercato, 
rimedio dell’arte è questo di toglierlo dal 
fuoco subito che si vede l’espressione del- 
V olio, e di esso cacao prenderne la ottava 
parte, la quale, in altra piccola padella ver- 
sata, se ne continuerà l’attorratura, sino che 
si conosca che sia biscottata ed annerita. 
Questa parte minore di cacào mescolata con 
la maggiore, ch'era già cotta, ma non avea 
il colore bramalo, colorirà la. detta parle 
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maggiore per mezzo della mescolanza e della 
macina. Così facendo, si verrà a sfruttar solo 
una piccola parte del composto, ma non l’in- 
tiera, siccome accade se una tal diligenza 
nun si usa. 

Vi sono anche degli uomini a ‘quali piace 
loro il vedere la Cioccolata di color rossaceo 
chiaro, che chiamasi alia Spagnuola. Allora 
si farà con la sola prima cottura, e si farà 
con lento ' fuoco, acciò insensibilmente il 
cacào sia disseccato della parte. umida ; 
senza espressione dell’ olio, e senza che venga 
ad acquistare il nerastro colore. 


CAPITOLO X,; 
Della tritura e macina del Cacòo. 


Per far che del cacào se n’abbia a fors 
mare un pastume, onde poi Cioccolata chia» 
mar sì possa, è necessario 'triturarlo ed a 
fino tutto macinarlo. A: far tal lavoro, per 
ora altro strumento non si è trovato, se non 
che una pietra quasi marmorea; e molto 
ferrea, resistente al fuoco, dal quale dovrà 
essere sempre percossa, e di continno 4cca= 
lorata per la perfetta macina di esso cacào. 

questa pietra a bella posta fatta, cioè 
curva, disuguale nell’altezza, larga circa due 
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palmi, e lunga circa tre, e che dal commer- 
cio ci vien portata dal Genovesato. Ha per 
contrasto un rullo della stessa sua. materia , 
ch è di giusta grossezza in modo da tenersi 
gra le mani a traverso di essa, supra la quale 
con le braccia or curve, ed ora stese, e con 
arle, e pressione strisciando e rullanilo, fa 
sì che il cacào si viene a triturare, ed a ma- 
cinare sì fino , che riducesi quando in nn 
denso flnido, s' è a solo macinato, e quando 
ad una tenera pasta, s'è con lo zucchero 
mescolato. 

L'uomo Cioccolattiere in dne posizioni 
può travagliare in sn ja pietra per rendere 
spedito il suo lavoro, e questo ancora in due 
maniere lo può fare, cioè o col macinare a8- 
soluto cacào, o col cacào mescolarci lo zue- 
chero; e perciò fare o si situerà all’ impiedi 
con la pietra fissa su di un pancone, o in 
ginocchi con la pietra per terra. 

Ma sia luna, o l'altra la sua situazione , 
egli dovrà in su la pietra, e col rullo alle 
mani rompere e triturare tutta la intiera 
dose del cacèo, e seconilo di esso se ne ac- 
cresce la tritura, così si farà cadere in un 
bassojo, ossia martorella di lamina di stagno 
vestita, e non mai in su del legno o della 
carta, che si attrarrebbe 11 grasso. Per questa 
prima mazovra appena dev' essere riscaldata 
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la pietra, ma il cacào però dev'essere caldo; 
per la facile triturazione; vale a dire, si ha 
da triturare. subito Suttone l’attorratura, . 

In tal maniera preparato il cacào si pas- 
serà dopo a farne la fina macina, mettendolo 
a poco per volia su della pietra riscaldata , 
ma in quel grado di calore che sì conosca 
proprio per la speditezza della macina, che 
se è di troppo, non solo che viene a dissec- 
carsi il grasso, ch'è la parte migliore del ca- 
cao, ma per la effervescenza soverchia ne 
resta anche di cattivo sapore. Stia. dunque 
in ciò avvertito il travagliatore, ed usi anche 
la. forza dell’ arte per ridurre colla macina 
lagrana del cacào in un denso fluido , che a 
mandate si farà cadere nel bassojo, già detto 
di stagno. 

Terminata la macina della dose del cacào, 
si dovrà mescolare con la proporzionata dose + 
di zucchero, e della scelta droga. E perchè 
per la lunghezza dell’intiera macina del ca- 
cào più parte di esso si è rassodato ed in- 
durito, necessità vuole che si metta tutto a 
aciogliena sopra la riscaldata pietra, e così 
suolo e liquefatto che sarà, farne con l'uno 
e con l’altra la mescolanza, È quale si dovrà 
fare con leggiere, ma destre rifrazioni col 
rullo in su la stessa pietra,e fare sì che ogni 
parte sia mescolata :col tutto, e tutto seira 
unione con la parte. 
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Passando poi alla maniera di macinare il 
cacao col zucchero insieme, è da sapere che 
franto che sarà il cacào, e caldo come si trova 
sì metterà in un gran bassojo di stagno, en- 
tro al quale si mescolerà con lo zucchero;ted 
in quella dose già dapprima stabilita. Indi.a 
poco per volta si metterà sopra l'alto della 
pietra che già trovasi accalorata, ma disposto 
a strati per imboccarsi sotto al peso del rullo, 
il quale da braccia. attive guidato, a forzate 
strisce si manderà avanti ben macinata la 
pasta. | sal 
In questa diversa manovra la pietra della 
macina debb'esser meno riscaldata, non solo 
per non alterare e disseccare il grasso. del 
cacào, ma vieppiù per non far glutinire lo 
zucchero, che sarebbe di ostacolo alla spe- 
ditezza della macina. Basta un calore atto a 
tener riscaldata la massa da macinare, per 
esser facile la speditezza delle braccia, e così 
aver anche sciolta Ja materia sotto al rullo. 
In questo modo si terminerà la intiera ma- 
cina, si condirà dopo con la quantità della 
destinata droga, sì mescolerà in maniera che 
la droga si disperda per \ogni minima parte 
del tutto, per via di rifrazioni sopra la stessa 
pietra, e sarà fatta la Cioccolata. 


(33 
> 


CAPITOLO XI 
Della divisione della Cioccolata. 


Il descritto composto, o nell’uno 0 ‘nel- 
l’altro modo manovrato ed eseguito, già si 
chiama Cioccolata, la quale per disporsi al- 
l’uso si ha‘da ridurre in porzioni di una, di 
due, o di tre a libbra entro cassettine di 
latta, che in luogo freddo e ventilato si 
faranno raffreddare ed indurire ; o pure si 
dividerà in tante pezzette di once, o in altra 
figura e peso. Prima però che a tal divisione 
si venga sî spruzzerà tutta la massa della 
Cioccolata con dell'acqua fresca, # fine di 
arrestarne l’untuosità, e così renderla facile 
a maneggiarsi. Ind: si verserà sopra di una 
gran lamina di stagno, e così poi se ne faranno 
le divisioni, ‘ 

Si ha d’avvertire ancora, a non mettere 
troppo calda la Cioccolata entro le eussettine, 
poich essendo materia grassa, e non avendo 
all’istante un freddo attivo per arrestarla 
ed assodarla, volentieri ne rimane disunita 
nelle sue parti, ed oltre a ciò, trovandosi 
anche la Cioccolata in fermentazione tamul- 
tuosa, ed in evoporazione grande per l’azione 
del calore, è fuor di dubbio ché s'è troppo 
calda, ne resta internamente sfibrata e 
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lasca nell'unione, ed’ anche rossacea nel 
colore, ed esteriormente macchiata; chie seb- 
bene tutto ciò non deteriora il sapore”, nè 
l odore, toglie però quel bello che in tutte 
le manovrate cose, anche per maggior soddi- 
sfazione, si fichiete! 

Dalle sì fatte ragioni si può anche com- 
prendere che la manovra della Cioccolata è 
da farsi nell'inverno, stante nell’ estate per 
Vl aria riscaldata non sì assoda, e ne ‘viene 
quel che si è detto. 


CAPITOLO XII. 
Della Cioccolata da rifarsi. 


ualche volta accade che s’ abbia a lique- 
fare la Cioccolata da qualche tempo cr 
Ciò ne verrà 0 perchè non abbia incontrato 
la piena soddisfazione, o perchè con altra 
Cioccolata di vario composto si voglia unire, 
o per la lunghezza del tempo siasi resa sce- 
vera di sapore e di odore, o perchè, in fine, 
di figura e di forma si #aidl cambiare. Sia 
però “qualunque la cagione, badar si dee, vo- 
lendo ciò fare, a non a entro padella 
di ferro (ove scioccamente taluni una tal 
operazione fanno ) a cagion che il ferro è un 
minerale, ed è una materia che, priva di 
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umido, non può, sostener calore senza brus 
cìarsi ; onde posta al. fuoco, e riscaldatasi 
con entro materia grassa, ed. insieme di aromi 
condita, e senza punto di umido, siccome in 
fatti è la Cioccolata, non solo che entro della 
adella si verrebbe a disseccare il grasso e, 
a distruggersi la droga, ma, quel ch'è peg- 
giore, farebbe acquistare un, sapore di bru-. 
ciato. acre, qual sapore. disgusta. più di 
qualunque. altro difetto che la Cioccolata 
potess’ avere. * i 
Per evitar dunque un tale sconcerto, è 
da farsi tale operazione su!la pietra medesima 
su la quale è stata manovrata la Cioccolata, 
e la quale si è imbevuta delle parti, più fine 
e più dilicate di essa, per cui sì è quasi con 
la pietra stessa naturalizzata; onde facendosi 
sopra di essa la liquefazione non solo che la 
Cioccolata non deteriora nel sapore dell’ot- 
time suo composto; ma non le può nemmeno; 
fare acquistare altro estraneo e dispiacevole,. 
siccome accade, se nella padella di ferro tal 
liquefazione sì viene a fare. E ciò fatto si 
ridurrà di bel nuovo in porzioni. 


CAPITOLO XHK 


Come e dove conservar si dee 
la Cioccolata. 


Indurita che sarà la Cioccolata, della 
quale se n'è intesa la manovra, sì sformerà 
dalle ‘sne+cassette , e ad uno ad uno li pezzi 
di essa a fina e bianca carta s'involgeranno, 
ed'indi si destineranno in un luogo di conserva. 

La Cioccolata, più che gli altri corpi, è 
suscettibile a ricevere qualunque odore, 0 
sapore da quel corpo che se l’avvicina e se 
l'accosta, siccome è pur anche facile il tra- 
mandare il suo. Se ciò accade, cioè se si 
conserva insieme con altre cose, della Cioc- 
colata ne resta la sola forma, ed il solo colore, 
che val quanto dire, un:corpo o pregno ed 
imbevuto di nn altro sapore, o scevero di 
ogni sensazione. Per evitar.ciò, è necessario 
che la Cioccolata si. conservi in un luogo 
asciutto, lontano da qualsisia altro corpo, ed 
insieme entro cassette o  foderi; vestiti di 
lamine di stagno; poichè se dentro al nudo 
legno si assoggetta, 11 legno stesso, ch'è arido 
e poroso, anche tira a sè la parte fragrante, 
o gustosa. 

£ sebbene tutte le create cose sono in una 
continua fermentazione; e con. ciò in una 
evaporazione sempre, noi però di molte cose 
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si pulirà per quanto si puole; indi si metterà 
in altro vaso di rame con una giusta quan- 
tità di acqua chiara,ed in essa si farà liqae- 
fare per poi passarlo per panno-lino e farlo 
cadere in acqua fredda, per nuovamente so- 
pra di essa farlo rappigliare ed indarire. 
Questa manovra si farà per la seconda volta, 
a fine di rendere il già detto grasso di tutto 
punto depurato. e bianco; ma in ultimo sì 
farà cadere entro piccoli vasi suppieni d’ac- 
qua fredda, ne' quali si rappiglierà, s'indu- 
rirà e ne prenderà insieme la forma e la 
fisura. Da ogni libbra di cacào se n'estrae 
da circa once tre di grasso. 

Dai vasi, in ultima manovra, si leverà il 
descritto ‘estratto grasso di cacào, si asciughe- 
ranno ad uno ad uno i pezzi diesso con pan- 
nolino e si terranno conservati entro i vasi di 
fina creta ed in luogo fresco. 

Una tale operazione si può fare anche per 
espressione, come sì fa coll’olio di mandorle; 
questo grasso si mantiene più che gli altri 
a non rancidirsi, 

Questa è la intiera manovra di quanto si 
può fare del cacào, in rapporto alla Giocco- 
lata, portata per i suoi principj, avvalorata 
con le cognizioni della natura, ed eseguita 
con le regole dell’arte, per quanto sino a’ no- 
stri tempisi è potuto considerare e ricercare 
in:favore del pubblico. 


TRATTATO IL 


DEL CAFFÈ 


per: centi 


x 


1l Trattato del Caffè è in oggi di necessità, 
poichè în tutti i giorni ed in iutte le ore 
la pozione di Caffè da tutte le persone e 
per ogni parte del mondo si bee. Colla 
scorta dei veridici scrittori e dei viaggia- 
tori valenti, e coll’esame e pratica ne durò 
quanto conviene in rapporto al suo tutto 
ed in rapporto all'uso in varie pozioni, 
per così piacere è soddisfare non solo il 
genio, ma pur l'umana solubilità. 


CAPITOLO I 
Istoria del Caffe. 


Li voce Caffè è totalmente araba. 1 Tur- 
chi la pronunciano in un modo e gli Arabi 
in altro. Da certi Arabi si dice esser nome 
generico per ogni cosa che toglie l'appetito; 
da altri per ogni cosa che lo promove, e da 
altri poi per ogui cosa che dà forza e vigore. 
Secondo i Naturalisti europei, il Caffè è un 
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seme 0 bacca, o come altri, una fava o Ì- 
gume prodotto da pianta arborea colà nel- 
l'Avabia Felice. Linneo la chiama Caffia 4ra- 
bia; il Bomare Caffière, e Vabate Rainal 
Jasminum, perchè, dic'egli, ha molta analogia 
col gelsomino arabo. Cotesta pianta produce 
il frutto che a poi porta il nome di Caffè. Il 
Salmon ce lo rappresenta in forma di una 
ciriegia, ed i! Bomare in figura di un piccolo 
ovale baccello, entro del quale stan due mezze 
fave, ossieno semi, di figura ovale di minuta 
grossezza, «i un color verde pallido, convesse 
da un lato e piane dall’altro, per la qual 
parte stanno unite,ed hanno in essa una fen- 
ditura formata dal cordone umbellicale che 
le nudriva quand'erano a formarsi,a crescere 
e ad assodarsi su la luro madre pianta. 

Dette fave ci pervengono secche, condi. 
zionate entro barili, entro botti ed entre 
sacchi, dalle quali, con una certa quantità e 
secondo il gusto presente di'tutta l' Europa, 
abbrustolate e polverate, se ne fa nerastra 
decozione in acqua, ed indi con zucchero se 
ne compone calda bevanda denominata Cafiè, 
la quale per ragionato pensare e per comune 
uso, si bee I: mattina, al dopo pranzo ed in 
altre diverse ore del giorno a voloutà e pia» 
cere, 

La rimota isteria de'trasandati tempi ci 
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narra che il primo che ne facesse di cotesto 
seme decozione e bevanda, sia stato un Mo- 
naco superiore di un monastero nell’Arabia, 
il quale volendo che i suoi monaci non fos- 
sero oppressi dal sonno nelle notturne ore 
del coro, ne facesse loro bere disì calda pre- 
parata decozione. Ciò egli apprese dalle 
capre, che pascolando per colà, e mangiando 
di tal frutto, dagli effetti e dalla relazipne 
del Capraro si vide, che le tenea libere dal 
sonno. Altri poi ne vogliono inventore un 
divoto Mufetti, il quale, perchè -volea che la 
sua netturna orazione fusse più lunga di quella 
degli altri, senza esser preso dal sonno, si 
serviva anch'egli della bevanda del (Caffe, e 
che anch'egli dalla vigilanza delle capre l’a- 
veva appreso. Ma senz'altro cercare, il vero 
si è, che l'invenzione e l’origine di questa 
usitatissima, in oggi, bevanda ne viene dagli 
Arabi, come cosa estratta da un frutto del 
patrio loro suolo. Da essi passò poi ai 
Turchi, ai Persiani ed in seguito in tutto 
l'Oriente. In oggi è (comune in tutta l'Eu- 
ropa, e secondo gli scrittori la è coll’epoca di 
circa cerito anni. I Veneziani. vogliono che 
sieno stati i primi che le diedero uso in Ita- 
lia. E sebbene in Europa, ed in Italia parti» 
colarmente, ebbe ‘molti contrarj, e qualcuno 
ve n'è anche adesso; pure, mercè la frequenza 
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è in oggi nel più alto grado della. lode. e 
della bizzarria. 


CAPITOLO IL 


Della pianta del Caffè, suo sito 
e coltivazione. 


La pianta del Caffè cresce abbondevolmente 
nell'Arabia Felice, e propriamente nel regno 
di Jemen. Secondo il Bomare ama grasso 
terreno e spesso lo desidera ipaffiato, in modo 
che resti sempre umido, meno che quando 
ha frutti maturi, poichè. l’umido di troppo 
l’allungarebbe il loro disseccamento. Anzi 
per vegetare, crescere e fruttificare di. me- 
glio; hassi a piantare in luogo riparato e di- 
feso, come fra alberi alti e frondosi, l'altezza 
e frescura de’ quali le difende da’ venti e 
dagli ardenti raggi dal. sole, In fossa larga 
due palmi e di quattro profonda la destinano 
quando la trapiantano, e la riempiono dopo 
col terreno frammischiato di spungose pietre, 
a fine di mantener sospeso lo stesso.terreno, 
sì per non opprimer le radici, sì ancora per 
dare all’acqua più franco e libero il suo in- 
tromettersi. Con.una sì fatta cura cresce la 
pianta del Gaffe :da circa,trenta palmi, ma 
il suo tronco non eccede il diametro di cin- 
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que once. Coperto si vede il tronco di una 
corteccia nodosa tra’l bruno e biancastro co- 
lore, e dall’una e l’altra parte di esso dai 
rami pieghevoli ed inclinati, e foglie larghe, 
lunghe, lucide al disopra e pallide al disotto, 
simili in parte a quelle del nostro cedro, 
ma non aguzze nè sì larghe; e tali foglie an- 
che dalla natura son collocate in essa pianta, 
Puna dirimpetto all'altra, vestendo sempre la 
loro pianta con verde, e la loro freschezza 
dando ad essa tutte le stagioni. 

Fra il tronco e le ascelle delle foglie tra 
manda quest’arborea pianta di Caffè i suoi 
fiori, ed in numero di quattro in cinque; 
Sono bianchi alcuni di essi ed aliri rossacei, 
ma sì gli uni che gli altri sono odorosissimi, 
e la loro figura è come un picciolissimo im- 
buto frastagliato in cinque parti, a somiglianza 
del nostro gelsomino. Si fatti fiori quando 
sono al maturo, e già caduti, lasciano il frutto 
già detto di sopra, come una ciriegia 0 come 
un. ovale baccello. Ma sia dell'una o dell’al- 
tra grossezza e figura, nel primo comparire 
si vede di color verde, ma col passar di giorni 
sì cambia in rosso, e maturo poi a color ne- 
rastro rossaceo. Entro di sì detto baccello, 
ed involti entro di una fecolare sostanza, 
trovansi i due semi o fave, distaceate da una 
sotilissima membrana, le quali a misura che 
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van crescendo s’indurano sino al loro dis- 
seccamento. Così accade in più tempi del- 
l’anno, raccogliendo da essa pianta frutti; 
poichè mentre si raccolgono i maturi, si ap- 
parecchiano consuccessione continua gli acerbi 
e si vedono i fiori per portar gli altri. La 
raccolta però più grande è nel mese di maggio. 
La raccolta dei già maturi fratti sì fa sten- 
dendo sotto dell'albero larga tela, ed esso 
albero o con mani o con pertichette scuotendo, 
fa sì che i frutti maturi facilmente cadono. 
Fatta poi la raccolta si espongono al sole per 
disseccarli, ed indi schiacciar i loro gusci con 
gli adattati loro stromenti. E fattane poi dei 
semi la scelta, questi di nuovo si espongono 
al sole per maggiormente disseccarli, e così 
renderli sani e pronti al lungo ed esteso 
commercio. 


CAPITOLO II 
Riflessioni sulla piantagione del Caffe. 


Sino al decimosesto secolo gli Europei han 
creduto che le piante del Caffè non alligna- 
vano se non che nell’Arabia; ma con l’esame 
e con l’esperienza si vide il contrario; poi- 
chè per insinnazion del signor Witzen al 
signor Van Stoorn, governatore generale della 
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Compagnia Olandese nell’indie, da esso lai 
fece trasportare in Batavia ed in diverse Coe 
lonie Europee tali piante di Caffè, le quali 
piantate e coltivate con arle, crescerono € 
frottificarono egualmente che nell'Arabia. AI 
presente nell’Isole Olandesi dell’ America, 
particolarmente in Surinam, ne coltivano 
moltissime. Anche i Francesi fanno lo stesso 
nell’isola di Borbone, che sta in faccia a 
quella di Madagascar in Africa. In Cajenna, 
ch'è Colonia pur anche francese americana, 
si fa di Caffè pur anche raccolta grandissima. 
L'esperienza ha fatto pur conoscere che le 
piante del Caffè fruttificano alla Martinica, 
in San-Domingo, alla Gualdalupa, tanto alle 
isole Antille, che in quelle del Vento; ed in 
tutti gli orti botanici di Europa, siccome si 
osserva in quello del sito reale di Caserta. 
Son quasi sicuro che lo stesso avverrebbe 
fra noi, se il Caffè si trapiantasse in una 
qualche regione dei regni delle due Sicilie, 
1 quali stan situati in un dolce clima ed in 
un fecondo suolo, per cui le produzioni della 
natura e dell’arte agraria, secondo l’ordine 
delle stagioni e fuor di tempo ancora, son sì 
abbondanti ed eccellenti che giungono a vin- 
cere la seduttrice illusione de’ sensi. Chi 
non vede come i terreni, per il clima e per 
le materie vulcaniche che son disperse da per 
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tutto, pur che si modificano a desiderio e a 
piacere dell'uomo; e gli astri e le stagioni 
stesse si mostrano sì favorevoli e benigni 
nei regni delle dae Sicilie, che la irregola- 
rità degli elementi che Alco distrugge la 
stessa natura, nei regni delle due Siailio la 
rinforza e la rianima; anzi spesse volte si è 
sperimentato che gl’ impetuosi venti dissipano 
ì vapori nocevoli, ed i più temperati mode- 
rano gli eccessivi e gli soleierali calori 
della state e gli eccessivi rigori dell'inverno 
apparecchiano le ricchezze all'autunno, e le 
bellezze alla primavera. Sì, nei regni delle 
due Sicilie la natura, nelle sue opere, è più 
ammirabile che altrove. Ha voluto far le sue 
delizie e le nostre insieme, non solo nell'ab- 
bondanza e sella produzione dei generi pri- 
mitivi, ma ancora nella sorprendente varietà, 
dincriiziisnsa e cambiamento perpetuo che 
di continuo si vede sortire dal suo seno in 
tutto ciò che cader può ne’ nostri sensi. 

Ciò vero, com'è verissimo, non si durerà 
molto a capire che le piante del Caffe, sic- 
come anche quelle del Gacào, e qualsisia al- 
tra pianta oliramontana, possono francamente 
allignare e fruttificare nei regni delle due 
Sicilie, L’ esperienza ce lo pe con le 
tante altre piante che dalla Persia, dall'À- 
merica e dall’Arabia ci furon mandate. Son 
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queste le Persiche, i Dattili, i Pistacchi, gli 
Agrumi ed ultimamente l’Ananas ‘e le tante 
diverse erbe e fiori che da colà ci furoù tras- 
messi, edi presente e annualmente ci sod- 
disfano e ci formano ancora un ramo di ricco 
commercio, 

Certo si è che nel principio bisogna usare 
tutte le agrarie diligenze. Si ha d’analizzare 
la natura delle piante, indi trovar si dee un 
terreno ed un concime ad'esse analogo, giac- 
ch'è risaputa cosa, che non tutte le piante 
possono allignare in tutti i terreni, nè tutti 
1 terreni sono a portata di far produr tutto; 
siccome ancora non tutti i concimi sono atti 
ad avvalorare speditamente tutte le piante; 
poichè siccome sono differenti in natura ‘le 
piante, così lo sono ancora in amar situazione, 
terreno, concime e coltivazione. Chi ama il 
colle e chi il piano; chi l’adasto terreno ‘e 
chi l’umido; chi il grasso e chi il secco; chi 
il concatenato e chi il lasco, ed in sì fatti 
var) terreni troveranno le piante ‘ùn cibo a 
loro desiderio e confacente insieme ‘alla Toro: 
natura, per cui le sarà pronta e sicura la frut- 
lificazione; in contrario, senza queste dili- 
genze, il loro nascere sarà a stento, il cre- 
scere spossato e fievole, ed il frattificare 
scarso ed imperfetto. 

Con sì fatti esami e dilizeaze son sicuro 
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che i succhi elementari della terra portano 
anche nei regni delle due Sicilie un pronto 
nascere, un vivo vegetare ed un copioso frut- 
tificare alle piante del Caffè e del Cacao. Ne- 
gli abbondanti ed ubertosi regni delle Sicilie, 
e nell'ampia loro estensione non è difficile 
trovare. una situazione ed un'atmosfera che 
eguagli, in buona parte, a quella del natio 
suolo del Caffè e del Cacao. Basta che si 
esamini la natura delle piante, poichè l'è fa- 
cile trovare un proprio terreno, il quale a 
tempo smosso, e con arte concimato, vengono 
poi, con esso, e con il clima a naturalizzarsi, 
e con ciò a frultificare. L'assistenza e l’opera 
del contadino, unita al pensare, e dirigere 
del proprietario, ne porteranno maggiormente 
la facile riuscita; poiché quando il ricco pro- 
tegge, il savio dine ed il contadino agisce, 
siccome nei regni delle Sicilie si vedono 
verdeggianti orlaggi, fragranti fiori,  mustosi 
grappoli, dorate spighe'e pendenti frutti; così 
ancora si vedranno e spessi bacgelli di Caffè 
e grosse silique di Cacao. 
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CAPITOLO IV. 


Critica ed approvazione del Caffè. 


Fra dotti uomini della facoltà medica 
moltissime tesi si son sostenute intorno alla 
bevanda del Caffè, e molti di essi le han 
dato il voto contrario. Il signor Duncan, 
dottor di medicina, nel suo libro di Avviso 
salutare parla del danno che reca il Caffè; 
e questo trattato, del signor Duncan, altri 
medici anche contrarj al Caffè, l'hanno con 
più zelo insinuato negli animi de’ viventi. Il 
signor Hecquet, dottor fisico, con un suo 
Trattato rimproverala sua colta nazione, che 
bevono il Caffè ad uso di Arabi, e che ap- 
provano un gusto barbaro. Il signor Paoli, 
medico danese, sostiene che il Caffè snerva 
gli uomini e li rende incapaci di generare. 
In Loudra sorse quistione fra due accreditati 
uomini della facoltà fisica e chimica, e si 
conchiuse, che il grande uso del Caffè ab- 
brevia la vita. Il chiarissimo abate Nisseno 
ha sostenuto, eh' è stato portato il Caffè in 
Europa per opera de’ demonj. Fra le Opere 
del padre Balde sì legge una Sutira contro 
del Caffè. Ed il chiarissimo Redi, ancor egli 
verseggiando lo esclude. 

Per lo contrario, vn'unione di altri valenti 
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uomini, anche della facoltà medica ha par» 
lato del Caffè con tanta perspicacia d’ inge- 
gno, che molti di essi dicono non trovarsi 
pozione tanto saluberrima, quanto quella del 
Caffè; e moltissimi altri son sì trasportati pel 
Caffè, che le virtù di esso le innalzano sino 
alle stelle, dicendo che il Caffé corrobora, 
ravviva e ristora. Il P. Malebranche diede 
alla reale Accademia delle Scienze la rela- 
zione di una persona eurata di apoplisia co’ 
mezzi di moli cristeri di Caffè. Il chiaris 
simo medico Valenziano, colla sua dotta dis= 
sertazione su le bevande, assicura in termini 
espressi che il Caffè è saluberrimo. Il signor 
Andri nel suo dotto Trattato degli alimenti 
commenda molto il Caffè. Ma senza che io 
parli di vantaggio di altri valenti uomini che 
han lodato il Caffè, e senza ch'io poi entri 
all'analisi di esso Caffè, parlando della sua 
natura ed indi della differente natura dei 
corpi animali, già si vede che l'esito ha gua- 
dagnato sopra la critica, poichè per ogni 
dove, in tutti i di e da tutte persone si fa 
grand'uso di Caffè. Chi l'usa per impedire 
il sonno, chi per togliere i mali di testa, 
chi per disseccare le flemme, chi per facie 
litar la digestione, chi per dissipar la 
micrania, chi per assorbire l’agrimonia, chì 
per promovere la circolazione, ‘chi per nou 
essere oppresso dal vino, e chi in fine per 
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uso, senza saperne il perchè. Ognuno trova 
tutti gli oggetti in quello che egli ama. Dun- 
que senz'altro consultare, procuriamo d’aver 
il buon Caffè, per poi ditne.lo varie maniere 
di prepararlo sell uso. 


CAPITOLO V. 
Scelta dell'ottimo Caffè. 


La comune degli uomini nel voler far 
acquisto di ottimo Caffè, va cercando, e pre- 
mura sempre d'aver quello di pic ;gioliigima 
fava e di color verdastro, poichè crede che 
tale qualità, senz’ altro cercare, sia la più 
ottima, e con ciò ritrovare in essa la massima 
ACEA del gusto. Chi con sottigliezze 
ha osservato il Caffè e lunghe esperienze di 
esso ha fatto, ha edvoscinto che l’ottimo . 
Gaffè è quello di giusta grossezza di fava, li 
figura ovale e acuminata verso una parte, 
ma pesante, e di un color verdastro lucido 
e che dà un grato e soave odore. Questa, 
più che quella, è l'ottima qualità del Caffe; 
poichè in questa trovasi una sostanza più 
compalta, e con ciò più oliosa che nell’usar 
la bevanda occupa la parte di esso amariccia 
e sviluppa quella piacevole e sozve, per la 
qual cosa, bisogna dire, secondo il sistema 
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generale de’ frutti, che sì ottima qualità di 
Caffè siaistata prodotta da giovani piante, 
ed insieme allevate in terreno coltivato ed. 
aprico. Per l'opposto il Caffè ch'è di piccio- 
lissima fava per lo più è grinzo, ed è' leg- 
giero, che secondo l'esame e li sperimenti, 
è più scarso d'olio, ch'è l'assoluta parte sod- 
disfacente; onde è inferiore di molto all'altra, 
e considerar si dee che questo sia stato por- 
tato a stento da vecchie piante, le quali pel 
fruttificare di anni si son rese sterili di 
umore. 

Il Caffe di Moka, città nell’Arabia, è di 
lucida e grossa fava, ed è di sostanza com- 
patta, vale a dire pesante. Questo Caffè è di 
ottimissima qualità per cui si prezza assais- 
simo. Ma anche colà, per la varietà de’ siti, 
dei terreni, della coltivazione e delle piante, 
ve ne sono di tre qualità. La prima è quella 
per il solo gran Signore, chiamata Baohurî, 
la quale passa per le sole mani degli abitanti 
di Jemen. Le due altre, che le chiamano 
l'una Salcì, e l’altra Salabi, le mandano in 
commercio nell'America, nella Persia, e per 
qualche parte dell’ Europa. Dico per qualche 
parte, poichè un tal Caffè 0 poco, o rare 
volte a noi ci perviene, ch'è quello che il 
commercio chiama di Levante. 

Il Caffè che la comune del commercio a 
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noi fa pervenire, è quello della Martinica e 
uello del Capo. Fra questi due, migliore è 
quello della Martinica; ma sì l'uno che 1’al- 
îro viene ad esser pessimo, se sta in vendita 
da più anni, poichè quanto più è vecchio 
meno è buono, perchè il tempo lo rende 
arido, e con ciò scevero di olio, e, quel ch’ è 
poggio, di disgustevole sapore. Lo stesso ac- 
caderebbe se non fosse stato ben disseccato 
prima di mandarlo in commercio 0 che ve- 
nisse a bagnarsi con acqua di mare, la quale 
lo dissecca e li dà una cert’agrezza che non 
è da farne uso. Si conosce il Caffè oppresso 
dall'acqua di mare dalla sua snperficie grinza 
e macchiata e dalla sua leggerezza. 


TRATTATO IV. 


DELLE POZIONI CALDE E FREDDE 


L'uso di bere le pozieni calde è antichissimo 
ed è pure sposato da tutte le nazioni e da 
tutte le persone. Con tali pozioni si ha il 
piacere e l'utile insieme. Esse son varie 
secondo il genio, la necessità e la bisogna 
il chiede. Qui si parla delle più usitate e 
delle varie maniere come prepararle, per 
così poter scegliere a genio e a volontà: E 
poichè fra le calde pozioni da tutti vien 
lodata la Cioccolata, da questa se ne dà 
il principio. 


CAPITOLO I. 
Della pozion di Cioccolata. 


Ki pozion di Cioccolata è la seguente: Per 
ogni libbra di Cioccolata se ne facciano otto 
pozioni per otto chicchere da sorbire. Si 
metterà tutta a minuli pezzi entro ristretto 
e lungo vaso di rame stagnato, e con dieci 
chicchere di acqua si farà sciogliere, bollire 
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ed in un certo modo addensare, sintanto de 
a grossi gorgogli sale sull'orlo del vaso; ma 
pria però con dentato frullo bisogna agitarla, 
acciò non si attacchi al fondo, e si ha d’av- 
vertire che la bollizione debb’essere breve, 
per non far dissipazione di spiriti volatili 
che sono i primi a svaporare, e nei quali ci 
si contiene il sapore migliore; che perciò 
non bisogna accrescere più della già detta 
quantità di acqua, per non aspettare il dis- 
seccamento di essa colla lunga bollizione che 
la va a deteriorare. 

Bollita che sarà, sì farà per poco riposare, 
ed indi si frullerà collo stesso dentato legno, 
che stretto tra le mani rotolandolo con fre- 
quenti opposti giri, ma con quella destrezza 
ed arte che si ricerca per ridurre un fluido 
ad una molle e densa spuma, che a sorsi in- 
terrotti dal replicato frullare, si farà cadere 
nella preparata chicchera, sintanto che di 
essa non ne vien piena; poi sedendo e fa- 
vellando, a sorsi sorbirla. 

Di questa maniera manovrata dipende il 
sorbire ed il gustare con piacere la Ciocco- 
lata; poichè se ciò non si sa fare, per eccel- 
lente che sia il composto di essa, non sarà 
mai possibile che possa piacere a soddisfa- 
zione. 

In altro modo. — Per render piacevole 
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questa calda pozione di Cioccolata si può, 
in vece di acqua, metterla a cuocere in latte, 
© poi come sopra frullarla e calda sorbirla. 

Più in altro modo. — V'è chi piace sor- 
bir la Ciocciolata un po’ amaretta. Allora si 
farà cuocere nella decozione di Caffè, che la 
dicono alla veneziana, e come al solito sì 
frullerà. 

Alla maniera turca. — Alla turca, vo- 
lendo sorbire la Cioccolata, dopo cotta in latte, 
e quand'è per frullarsi, vi si metterà per 
ogni chicchera un giallo d'uovo ed un pez- 
zetto di butirro di cacào. 


CAPITOLO II 
Delle varie pozioni di Caffè. 


Sì propone in primo luogo una nuova de- 
cozione per bere il Caffè. E di cavare la 
tintura del Caffè come si fa del Tè e della 
Salvia, e di farne con questa manovra sem- 
plicissima una bevanda tanto più migliore, 
quanto che non vi si può supporre niente di 
adusto; anzi contiene un estratto naturale di 
ciò che v'ha nel Caffè,ch'è la più leggiera e 
la più dolce di questo misto; laddose abbru- 
stolandolo, secondo il modo consueto ed usi- 
iato, fa sì che dissipi molto di quello spirito 
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dolce e sottile, e perciò è certa cosa che 
bevendo la decozione di Caffè abbrustolato 
perde molto di gusto, per la dissipazione de- 
gli spiriti volatili che sono i primi a svapo- 
rare. Volendola usare, la maniera di prepa- 
rarla è la seguente: 

Bevanda di Caffè al naturale. — Due 
once di Caffè in fava, senza abbrustolarlo, si 
macini, 0 pur si pesti in mortajo di marmo; 
ed essendo pronte a bollire quattro ciotole 
d'acqua, in una caffettiera di corpo grande, 
per ricevere più presto l’azione del fuoco e 
di stretta bocca per far meno evaporazione, 
in essa vi si metterà il pesto Caffè e si farà 
per poco bollire. Si copre dopo la caffettiera 
per fare affinare e depurare la decozioue. 
Dopo si verserà nelle ciotole, ove si è posta 
giusta dose di zucchero, o senza, e si.vedrà 
una tintur2 cedrina, chi tramanderà un soave 
odore, ed un gusto deva più piacevole assai 
di quello dell’abbrustolato Caffè; poichè 
quello per l’abbrustolatura si rende più aperto, 
più lasco, e perciò più facile a svaporare ; 
ma questo rimane nella sua densa sostanza, 
la quale fa, che ciò che contiene di più dot 
tile non isvapori in un tratto nella sua breve 
bollizione. L'avvertenza sarà a non farlo per 
molto tempo bollire, poichè oltre della evapo- 
razione, si carica cub di molto di parte ele- 
rogenea, e divien verde come a succo d'erba. 


DI 
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* Dell’abbrustolare il Caffè. — Il Caffè per 
abbrustolarlo si dee rinchiudere in un vaso 
di rame o pur di ferro,» di figura cilindrica, 
e dovrà esser pieno per due terzi, giacchè 
l'azione del fuoco, agitando in esso l’umore, 
lo viene ad ingrossare, e con ciò ad empirne 
il vaso. Bisogna prefiggersi che l’abbrustola- 
tura del Gaffe non ad altro dee servire se 
non che per rimuoverlo, a fine di disseccarne 
la flemma ed anima gli spiriti; che perciò, 
adattato il vaso nel suo fornello, sopra Jento 
carbone acceso, pel suo manubrio e da spe- 
dita mano si farà raggirare. Bisogna che di 
tanto in tanto si alzi il vaso e scuoterlo, acciò 
il Caffè si rimescoli, e possa con ciò egual. 
mente brustolarsi. Il fumo ‘denso ed odoroso 
che nell’atto dell’abbrustolatura tramanderà, 
sarà il segno di essere nel punto di toglierlo 
dal fuoco; ma per non isbagliare, prudenza 
vuole di aprire il vaso ed osservarlo. Quando 
si vedrà di un color bruno, e che l’olio che 
ha nel suo interno siasi già elevato nella sua 
superficie, allora si caverà dal vaso e si ver- 
serà in altro di patinata creta, nel quale, 
chiuso, si farà freddare, e freddato si vedrà 
rientrato in sè nuovamente l’olio. 

Qui è l’importanza del Caffè a non far 
che passi più di così l’abbrustolatura, per 
non far perdere la parte oliosa, poichè in 
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essa ci dobbiamo considerare i principj vola. 
tili, da dove ne viene la soddisfazione del 
nostro palato. 

Per evitare la perdita dell'olio, e il dissi- 
par degli spiriti, meglio è che il Caffé si 
facci attorrare nel forno, siccome si è detto, 
parlando del Gacào nella manovra della Cioc- 
colata. I! calore del forno va insensibilmente 
a disseccare del Gaffe la flemma, senza che 
di esso se ne perda il grasso, e con  accre» 
scergli insieme un grato sapore. Dell’espe- 
rienza son queste le voci, la. quale. prega i 
bevitori di Caffè a farlo; e la maniera è que- 
sta: Si dispone il Caffè entro lamine di rame 
o di ferro, e si assoggetta ad un leggiero ca- 
lore di forno, usando l’attenzione di rimesco + 
larlo di tanto in tanto finchè si. vedrà 
egualmente di color carmelitano. Allora si 
caverà; e macinato, se ne farà la decozione, 
la quale si vedrà a color di cannella oscura, 
e di un grato piacevolissimo sapore si gu- 
slerà, 

Prima bevanda di Caffè abbrustolato per 
bollizione aperta. — Volendo bere. la deco- 
zione del Caffè abbrustolato, bisogna rego- 
larsi, che per quattro ciotole di essa vi hi 
sognano due once di Caffè macinato. Di poi, 
in una caffettiera con sei ciotole d’acqua pros - 
sim’a bollire, vi si mette detto macinato Calle; 
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si rimuove con mazzarello di legno, e dopo 
pochi gorgogli di bollizione, si leverà dal 
fuoco, buttandoci, prima di levar la caffet- 
tiera dal fuoco, o poca polvere di corno di 
cervo, 0 fini pezzetti di colla pallone,o pure 
dopo levata dal fuoco, poche goccioie di acqua 
per rendere la decozione affinata e limpida. 
La bollizione debb’esser breve e veloce, per 
non far evaporazione di quei volatili spiriti, 
ne'quali si restringe il soddisfacente sapore; 
in contrario, se la bollizione è lunga, si avrà 
una bevanda scevera di odore e di gusto. 
A ffinata che sarà la già fatta decozione, si 
passerà in altra propria caffettiera, si riscal- 
derà, se non è abbastanza calda, e pronti es- 
sendo a berla, si servirà condita di zucchero 
o senza. 

Il costume generale di bere il Caffò è 
quanto più caldo sia possibile, e condito di 
fino purificato zucchero in grana o in giu 
lebbe. I Turchi e molti Europei lo bevono 
caldissimo sì, ma senza zucchero, poichè 
piace loro, del Caffè, sentirne il grato ed ama- 
riccio sapore. Molti di essi lo bevono condito 
con poche gocciole di essenza d'ambra, altri 
con olio di garofano ed altri con'olio di can- 
nella, 

Seconda bevanda di Cuffè per filtro. — 
La dose un po’ più avanzata dello stesso 


Caffè abbrustolato e macinato, si dispone en- 
tro un coppo di tela di lana, e questo den- 
tro un vaso di latta ad arte fatto. Bollendo 
l’acqua si verserà in esso la quantità bastante 
per berne quattro ciotole, la quale, senza 
bollizione estraendo dal Caffè la parte sot- 
tile e spiritosa,e passando insieme con filtro, 
viene a farsi una bevanda quanto gustosa, 
altrettanto limpida e chiara, la quale ben 
calda, si servirà condita di zucchero. 

Terza bevanda di Caffè per bollizione 
chiusa. — Poichè con la bollizione aperta 
viene sempre a deteriorare la bevanda del 
Caffè, perciò si va cercando il modo e la ma- 
niera per non far ciò accadere. Si è speri» 
mentato farla entro un fiasco di vetro, di 
stretta bocca e di fondo rotondo. In esso dun- 
que si metta la stessa dose di due once di 
Caffè abbrustolato e macinato, e le sei cio- 
tole di acqua. Legato il fiasco pel suo collo, 
e sospeso per mezzo di un bastone sopra car- 
boni accesi, si farà per poco bollire; avver- 
tendo di sollevarlo siccome si vedrà crescere 
la bollizione. Si dispone dopo sopra cosa da 
poter tener ritto il fiasco, per far affinar la 
decozione; e ciò fatto, si servirà la bevanda 
con zucchero a piacere. 

Quarta bevanda di Caffè a capuè per bol- 
lizione. — Colle once due di abbrustolato 
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Caffe si tinisca altr’ oncia di abbrastolato 
cacào, e mescolato l’un con l’altro se ne farà 
la macina, Pronta essendo la caffettiera a 
bollire con sette ciotole d’acqua, ci si mettano 
le once tre del già macinato Caffè e Cacào, 
Si raggiri e si mescoli in bollendo, ma dopo 
quattro gorgogli, all'istante ci si buttano al- 
cuni pezzetti di colla pallone, e si metta la 
caffettiera a canto a lenta brace, ove ci si 
farà stare per lo spazio di mezz'ora. Sarà la 
decozione presente più sostanziosa e più 
piacevole, ma col zucchero anche condita. 

Quinta bevanda di Caffè per estrazione. — 
Entro di una caffettiera si mettano a bollire 
sei ciotole di acqua, ed alzato il bollo, ci si 
buttino once due di abbrustolato e macinato 
Caffè, ed all’istante si chiuda ermeticamente 
la caffettiera, e si mette in faccia a viva brace 
ove ci si farà stare per lo spazio di circa un’ 
ora, ma senza farla bollire. In sì lunga posi- 
zione, tramanderà il Caffè tutta la sua pia- 
cevole sensitiva parte, ed estrarrà l’acqua 
tanta tintura, quanto basta a colorare la de- 
cozione che si desidera per la bevanda di 
Caffè. Si passerà dopo per tela di lana, e 
condita di zucchero si servirà. 

Sesta bevanda di Caffè al latte. — Ac- 
ciocchè la bevanda di Caffè, coll’unione del 
latte, abbia da riuscir piacevole,si ha da far 
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la decozioneun po'più carica, vale a dire, in 
quattro ciotole di acquasi faranno bollire due 
once di abbrustolato e macinato Gaffe, e 
bollita ci si uniranno due ciotole di Jatte di 
animale, del quale se ne conosca il migliore. 
Indi si farà stare per poco tra la brace per 
incorporarsi il Caffè al latte e per depurarsi. 
Ciò fatto si passerà per.panno-lino, e si ser- 
virà la bevanda condita di zucehero o senza. 

Settima bevanda di Caffè coll'infuso. di 
erba. — Piace ad. alcuni bere il Caffè col- 
l’infuso di salvia o di genzianella o. di tè o 

ar di fior di malva. Per qual si voglia pia- 
cevol’erba, bisogna usarla all'istante fatta la 
decozione del Caffè, mettendocela in'essy in 
pochissime foglie, ed indi passarla per tela 
di lana; condirla di zucchero e berla. 

Ottava bevanda di Caffè con orzo 0 fava. 
— L'orzo e la fava sono due sostanze che 
uniscono molto bene col Caffè, per cui in 


‘unione di esso se ne fa bevanda, e da molti 


viene assaissimo stimata. Sia l’orzo, ossia la 
fava, si possono abbrustolare come il Caffè, 
macinare con esso, e con esso farne deco- 
zione. La regola però sarà di metter due 
parti di Caffè ed una di orzo o fave, ed al- 
l'istante che finirà la bollizione, buttarci o 
della polvere di corno di cervo, o pur dei 
pezzetti di colla pallone per facilitar la chia, 
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rificazione alla bevanda, che condita di zue: 
chero si servirà. 

Nona bevanda di Caffè alla Corradina,— 
Nel far la decozione con due once di Caffè 
e sei ciotole d'acqua, ci si aggiugnerà una 
quarta di cannella in stecchi, e si lascerà 
per altro poco di tempo ira la brace a ripo- 
sare e ad affinare. Si userà dopo la già fatta 
decozione, condita di zucchero e di giusta 
dose di grasso di cacao. Così si gusterà una 
bevanda quanto piacevole , altrettanto sanà. 

Decima bevanda di Caffè alla. Vincene 
zina. — Quattro gialli di uova, di fresco 
mati, si meltano entro ad un vaso in fisura 
e forma di cioccenlaitiera, e con essi once 
due di zucchero in giulebbe e due di latte 
di animale, Con dentato legnosi frullerà ben 
bene tutto; e fatta la decozione del Caffè 
nella dose di quattro ciotole, che depurata 
e limpida, si verserà a poco a poco nel vaso 
ove stan frollati i gialli dell’uova col zuc- 
chero e latte, colle quali cose si mescolerà 
la decozione, e calda essendo si beverà. 

Undecima bevandadi Caffè con le Patate.— 
Le patate hanno una sostanza farinacea e 
piacevole che molto unisce col Caffè. La 
preparazione di essa sostanza sarà di pulirla 
dalla sua corteccia, fettarla ed indi come al 
Caffè abbrustolarla e macinarla. Con metà 
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di questa e con altra di Caffè, si farà la de- 
cozione in due once di questo misto e sei 
ciotole d’acqua. In ultimo della bollizione ci 
si mettano ancora i pezzetti di colla pallone, 
si farà affinare, e ciò fatto se ne farà la be- 
vanda col zucchero. 
Avvertimento generale sul Caffè, — Ac- 
ciocchè il Caffè incontri sempre la soddisfa- 
zione del gusto universale, non solo si ha di 
abbrustolare, macinare e bollire con quelle 
regole e quell’attenzione già descritte, ma 
V’abbrustolatura e Îa macina di esso si deve 
fare volta per volta che il Caffè si vuol bere, 
all'opposto non si beverà mai sapito e gustoso, 
perche trovasi svaporato e disseccato. Ma 
non volendo la pena di abbrustolarlo in ogni 
volta, la macina di esso però in ogni volta 
si ha da fare assolutamente, ed il Caffè con- 
servarlo in grana entro vaso di latta o di creta 
patinata o pur di cristallo, basta che non 
sia percosso dall’aria, onde, ben chiuso il 
vaso, si manterrà il Caffè sapito o con po- 
chissimo deterioramento. 
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»b el CAPITOLO IL 


Delle pozioni fredde. 


Le pozioni fredde che costumansi gior- 
nalmente (fuor delle congelate) son di latte 
di vacca, di pecora, o di capra, o pur di va- 
rie alterate acque; ed eccone il come pre- 
mararle;  0°# | 

Lattata. — Con una libbra di latte di 
vacca ci si unisce mezza libbra d’acqua na- 
turale, vi si mette infusa una corteccia. di 
limone, e si condisce con once quattro di 
zucchero fino in polvere. Indi si toglie la 
corteccia del limone, e se ne fa la bevanda. 

Altra lattata. — Una libbra e mezza di 
latte di capra o pecora si condisce con once 
una d’acqua di cannella, e once quattro zuc= 
chero in giulebbe, e se ne fa la bevanda. 

Altra di semi di popone. — Pestata, in 
mortajo di marmo, mezza libbra di semi di 
popone, ossia mellone, si scioglie con libbre 
due d’acqua, si passa per panno-lino fino, e 
si condisce con un’ oncia d’acqua di cedro 
ed once quattro di zucchero in giulebbe, ed, 
è fatta. 

Altra detta limonea. — In una libbra circa 
d’acqua naturale vi si spreme un ben ma- 
inro limone, che passata per panno-lino , si 
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avvalora con once quattro di giulebbe. di 
capelvenere, e mescolata la pozione si beve. 

Altra pozione detta Aranciuta. — Col sugo 
di due aranci di Portogallo vi si unisce quat- 
tr'once di giulebbe di cannella, e si scioglie 
con libbre una e mezza d'acqua. 

Altra di Fragole. — Due libbre di fragole 
stemprate con il sugo di un Portogallo, e 
con una libbra circa “ad acqua, si passerà il 
succo per panno-lino, e si condirà con once 
quattro di giulebbe semplice,e sarà fatta. 

Altra di Amarene. — Due libbre di ama- 
rene si stemprino, ed il sugo si sciolga con 
libbre una d'acqua, si passi per panno e. vi 
si metta il sugo di un limone con once quat. 
tro di giulebbe semplice, e raggirata si be- 
verà. 

Altra di Cannella. — Mezz’oncia di can- 
nella grossamente pesta si metterà in una 
boccia di vetro con libbre una e mezza d’ac- 
qua, e tra le ceneri calde si farà stare per 
sei ore. Dopo si leva, si fa raffreddare e si 
passa per pannoslio; si condirà con once 

uattro di giulebbe d’anisi, e sarà fatta. 

Altra di Cita — Entro un vaso di creta 
con libbre una e mezza acqua calda, vi si 
mettono once quattro di radiche di cicorie 
pulite, e grossamente sdiacciate; e lasciate 
per qualche ora in fusione con una corteccia 
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di cedrato: si passa dopo per panno-lino, e 
vi si metta la dose di once quattro di zuc- 
chero, e sarà fatta. 

Altra di Rigorizia. — Quattr’once di ra- 
diche di rigorizia pulite e sdiacciate, si met- 
tono in fusione in due libbre di acqua tra 
le ceneri calde, e dopo cre si passa per sta- 
mina, e freddata si condisce con once due 
giulebbe di cannella, e sì usa. 

Altra di Morole. — Le morole di siepe 
nel peso di una libbra si stemprano con un 
sugo di limone, e con due. libbre d’acqua; 
indi si passa per panno-lino, e si condisce 
con once quattro di giulebbe di cedro, e così 
si usa. 

Altra d’° Anisi.— Un’oncia d’anisi si mette 
in fusione in due libbre d’acqua, e dopo lo 
stare di quattr’ore, si passa per panno-lino 
e si avvalora con once due di giulebbe di 
cannella, si raggirerà, e sarà fatta la pozione. 

Poncio piacevole. — In quattro libbre di 
acqua si metta una libbra di rhum, e con esso 
il succo di sei aranci di Portogallo, con una 
corteccia di essì, ilsucco anche di tre limoni, 
e la rapatura di una corteccia di cedrato. 
Un sì fatto composto si raddolcisce con lib- 
bre due di fino zucchero giulebbato con lib. 
bre due d’acqua. Si passa dopo per fino 
panno-lino, ed in un vaso con neve si fa 
freddare, e così la pozione sarà fatta. 
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Del sapore e della solubilità dello zucchero. 

Lo zucchero, siccome dal principio si è 
detto, è un sale assai piacevole, ma il sapore 
e la solubilità di esso sono proprietà delle 
quali è difficile di fissare i limiti; poichè 
Puno dipende dalla disuguaglianza dei nostri 
organi, per cui un uomo in una bevanda ve 
ne mischia. «i molto, perchè li comparisce 
insipito, e da un altro vien considerato, sa- 
pito, e perciò poco ne usa, onde non si può 
mai avere misura esatta per mezzo de’ sensi. 
E l’altra, ch'è la solubilità, dipende parte 
dall’increspatura e parte dall’acqua;, polchè 
se quello è grosso ed è tenace, e questa è 
fredda trattiene di molto la soluzione; ma se 
in polvere sia ridotto lo zucchero, e l’acqua 
è calda, la soluzione è subito fatta, poichè 
l’acqua è più sottile ed è più penetrante 
quando è calda; sicchè nel far uso dello zuc- 
chero ognuno si regoli secondo il proprio 
gusto. 


TRATTATO V. 


i 


DELLA MANIERA DI COMPORRE 
SORBETTI VARI 


1 Sorbetti, che son bersagli ghiacciate e 
congelate, st ‘compongono con acqua, zuc- 
chero’, succhi di vegetabili , sostariza di 
frutta goin altri ‘con essenze di aromi, 
ed altrì ancor con latte di animali, o di 
semi. Sì gli uni, che gli altri chiamar st 
possono il sollievo dello spirito, e la deli= 
zia del gusto; e di ciò ne fa testimonianza 
l’uso Brladissino che se ne fa, partico 
larmente ‘in Napoli , ‘che per ogni dove 
st vedono agghiacciati, e n Sor- 
detti. pos 


È necessaria molta pratica per il trava- 
glio dei sorbetti, non solo per la diversa 
maniera onde sì \pre pismainoli ma ancora per 
le varie specie che si sono introdotte diverse 
in natura ed in gusto. Bisogna servirsi della 
meglio acqua che nel luogo si trova, dipen- 
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dendo ancor da questa l'eccellenza di tal 
bevanda; ed oltre questa, i succhi de’ vegeta- 
bili debbono esser freschi; e là per fà munto 
il latte dagli animali, e senza svaporazione 
estratte l’essenze degli aromi ancora. 

La congelazione devesi fare in un tubo di 
stagno con neve e sale, ma accelerata in 
modo, che la neve con la quale si cinge il 
tubo, vadi pian piano a sciogliere la materia 
salina per diffonderla da pertutto, e così li 
nitrì dell'una uniti a quelli dell’ altra si 
vadano ad intromettere per i pori del tubo, 
e ne congelino il misto fluido. 

Sorbetio di Cedrato.— Per congelare dodici 
giare di sorbetto di cedrato, vi bisognano 
libbre tre di zucchero tirato a cottura di 
manuscristo entro del quale si farà cader 
rapata la corteccia di un giusto cedrato, ed 
il succo di tanti limoni (prima levatane la 
corteccia) per quanto il'gusto ne richiederà, 
aggiungendoci anche due bicchieri di acqua. 
Mescolato bene tutto si passerà per un panno- 
lino entro di un vaso di stagno in forma già 
detta di un grosso tubo. Dopo con arte si 
metterà a congelare, regolandosi che per tal 
dose necessitano rotola otto di neve, dispo- 
sta in varie volte, e rotolo uno e mezzo di 
sal comune ; chiuso, e cinto che ne sarà il 
vaso con tal neve prima tritolata, e mescolata 
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col sale, se le darà modo col girarlo di con- 
tinuo, e quando si vedrà che abbia fatto quasi 
un dito di gelo, allora si romperà con arte 
e si rimenerà per tutto; facendo sempre lo 
stesso sintanto che il sorbetto sia divenuto 
bianco e morbido, o sia mantecato; e così 
fatto si servirà nelle glare. 

Sorbetto di Candito d’ Uova. — Si stem- 
prano venti. gialli d’ uova con libbre tre di 
giulebbe lungo, esi mettono in uno stainato 
sopr'al fuoco, dove con mestola di legno si 
raggirerà sintanto che siasi il tutto adden- 
sato. Dopo si passerà per setaccio nel vaso 
ove si dovrà congelare, e col cuechiajo di 
ottone si sbatterà sintanto che si freddi. 
Todi si metterà a neve, si congelerà e si con- 
dirà con acqua, o pur olio di cannella. 

Sorbetto di Fragole. — Stemperate libbre 
quattro di fragole, e passato il succo per 
setaccio fino, si unirà con libbre tre di giu- 
lebbe tirato alla cottura di manuscristo, ed il 
succo di un limone con un bicchier d’acqua. 
E mescolato che sarà il tutto, si metterà a 
congelare. 

Sorbetto di Cannella rossa.—-In un vaso, 
con libbre due di acqua bollente, si mette- 
ranno once due di canvella fina grossamente 
schiacciata, e si lascerà al caldo per qualche 
tempo ip fusione. Dopo si passerà per panno, 
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e l’acqua si mescolerà con libbre tre di Rd 
lebbe a manuscristo, col quale incorporata, 
si metterà nel vaso per congelarsi; ma prima 
di servirsi, si condirà con poche gocce d'olio 
di cannella. 

Sorbetto di Amarene. — Disfatte libbre 
tre di amarene, e schiacciati .anche 1 loro 
noccioli, si stempreranno ' con libbre tre di 
giulebbe a manuscristo, e si passeranno per 
setaccio, per poi metterle a neve;;e:congelarle 
con un succo di limoneedun bicchier d'acqua. 
© Sorbetto di Cioccolata. — Due libbre di 
éioccolata, e libbre una e mezza di zucchero 
in grana si metteranno in uno stainato a bol- 
lire con libbre tre di acqua. Disfatto «che 
sarà il tutto si passerà per. setaccio fino , e 
si tornerà di nuovo al fuoco per farlo. cuo- 
cere, e si conoscerà se è cotto, quando attuf- 
fandoci un cucchiajo resta vestito. Allora si 
metterà nel vaso, e frattanto si fredda:sisbat= 
terà, per poi metterlo ‘a neve e congelarlo.. 

Sorbetto "di Viole. — Libbre tre di fiori 
di viole si metteranno con una libbra di 
acqua bollente, neila quale si lasceranno per 
ore. Dopo si passerà tale infusione, soppres- 
sandola bene .in..panno-lino, e s incorporerà 
con libbre tre di giulebbe a manuseristo» Si 
metterà nel vaso in neve, e si congelerà. 

Sorbetto all’Imperiale: —Stemprati che 
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saranno sedici gialli d’oova con libbre tre di 
latte di vacca, e libbre due di zucchero a 
maturatura, si metteranno a cuocere in uno 
stainato a lento fuoco, movendo il tutto con 
mestola di legno; quando si conoscerà essersi 
addensato, allora ci caverà e vi si metteranno 
delle cortei di cedrato verde trite, sintanto 
che diano gusto. Si passa dopo per setaccio 
nel vaso, sì dimenerà per farlo freddare; e 
così poi si metterà a neve per congelarlo.. 

Sorbetto di Aranci di Portogallo. — In tre 
bbbre di giulebbe a manuscristo vi s1 met- 
terà la rapatura di due cortecce d’ aranci di 
Portogallo, ed il succo di altri dieci. con 
mezzo bicchier d’acqua. E mescolato che sarà 
il tutto sì passerà per panno nel vaso, e si 
metterà a congelare. 3 

Sorbéito di Torrone. — Con carafe dae 
di latte di vacca si stemperino dodici gialli 
d’uova; e si faccino lentamente: cuocere con 
libbre una di zucchero, e dopo si passerà 
per setaccio. Quando il tutto è raffreddato, 
e messo a neve, ci si metterà il latte di una 
libbra di. loallbla bianchite, abbrustolate, e 
ben fine peste con mezz’oncia di coriandri, 
e sciolte con once due d'acqua di cannella; si 
passeranno per setaccio, e mescolato tutto si 
mantecherà. 

Sorbetto di Cocomero.. — Disfatto, e pas- 
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sato per setaccio nn ben maturo VERE 
si unirà col giulebbe assai più denso, si con- 
dirà di acqua di cannella, e si metterà nel 
vaso per farlo congelare. 

| Sorbetto di Pistacchi. — Pesta ben fina 
una libbra di pistacchi, si stemprerà con un 
bicchier d’acqua, e con libbre tre di giulebbe 
a manuscristo; si condirà d'una corteccia di 
cedrato rapata, e si passerà per setaccio nel 
vaso ove si dovrà congelare. 

Sorbetto di Pera Moscarole. — Si pestano 
tre libbre di pera moscarole, e si stemprino 
col succo di un limone, un mezzo bicchier 
d’acqua, e tre libbre di giulebbe, ove abbia 
bollita della vainiglia, e passato tutto per 
setaccio si farà congelare. 

Sorbetto di Caffe. — Fatta una forte 
decozione di caffe, si unirà con libbre tre di 
latte, col quale si stemprino sei gialli d’uova, 
con libbre tre di giulebbe. Il tutto unito si 
metterà a cuocere in uno stainato, e quando 
si sarà addensato, si passerà per setaccio, € 
raffreddato si farà congelare. 

Sorbetto di Caroselle. — I semi di finoc- 
chi freschi, detti in Napoli Caroselle, si 
pestano nella quantità di una libbra, e si 
stemperano col succo di un limone, e libbre 
tre di giulebbe lungo. Dopo si passeranno 
per panno-lino, e si metteranno a congelare. 
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Sorbetto di Cannella bianca. — Freddate 
che saranno tre libbre di giulebbe alla cot- 
tura di manuseristo, si mescoleranno con altra 
mezza libbra di acqua di cannella, ed unito 
il tutto, si metterà a congelare anche con 
qualche goccia d'olio di cannella. Bisogna 
maneggiarla bene per renderla morbida e 
bianca. 

Sorbetto di Castagne. — Due libbre di 
castagne pulite e cotte in acqua, si peste- 
ranno ben fine, e si comdiranno di polvere 
di cannella e vainiglia, e dopo si stempre- 
ranno con libbre tre giulebbe: e passando 
il tutto per setaccio, sì metterà a congelare. 

Sorbetto di Moscaclellone. — Stemperati 
che saranno due grossi grappoli d'uva mosca- 
dellone si metteranno in fusione in libbre tre 
di giulebbe, di cottura più stretta del manu- 
scristo, ed una foglia di cedro. Dopo qualche 
ora s! passerà per panno, e si metterà a con- 

elare. 

Sorbetto di Latte semplice. — Tre libbre 
di latte di vacca cotto al solito , si mescole- 
ranno con libbre due di giulebbe alla cottara 
di maturatura; si condiranno con senso di 
limon verde, o pure di acqua di cannella, e 
si fa congelare il sorbetto. 

Sorbetto di Popone. — Un maturo, e 
gustoso popone si tagli ben fino, e si passi 
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per setaccio, e dopo sì stempri con un bic- 
chier d'acqua, e il solito giulebbe, col quale 
ben mescolato si metterà a congelare, ma prima 
di servirlo, bisogna condirlo con olio di 
cannella. 

Sorbetto di Latte all'Inglese. — Cotte tre 
libbre di latte di vacca condodici gialli d’uova, 
sì mescoleranno con libbre una di panna di 
latte, ed altra di butirro, e libbre due di zuc- 
chero a maturatura ; e sciolio il tutto sopra 
le ceneri calde, si passerà per setaccio, e si 
metterà nel vaso ove con mestola si agiterà 
sintanto si freddi, e poi a neve per conge- 
larlo, con un senso d’olio di cannella. 

Sorbetto di Pesche. — Nette dalla cortec= 
cia ed ossa quattro libbre di pesche, si peste- 
ranno, e si metteranno in fusione in libbre 
tre di giulebbe cal:lo; dopo si passerà per 
setaccio, e si farà congelare con qualche 
succo di limone. 

Sorbetto di Lime, o mela Rose. — Giu- 
lebbate libbre tre di zucchero alla cottura 

iù stretta di manusecristo, e freddo che sarà 
il giulebbe ci si metta il succo di circa otto 
limoni, e le cortecce rapate di due lime: e 
quando di queste avrà preso il gusto, si pas= 
serà per panno-lino, e sì metterà a congelare 
‘con due bicchieri di acqua. 

Sorbetto di varie Frutta. — Tagliati a 
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piccoli dadi percoca e pera, e fatte cuocere 
in giulebbe con gelsomini, e semi di finoe- 
chio fresco, si uniranno con cortecce trite di 
cedrato, portogallo, zucca, amarene, e pistac- 
chi anche cotti in giulebbe; e mettendo tutto 
nel vaso ove siavi quasi congelato il sorbetto 
di limone, o altro agrume, col quale si mesco- 
lerà, e si finirà di congelare. 

Sorbetto di Latte Pistacchiato. — Peste 
che saranno due libbre di pistacchi, si stem- 
perino con libbre tre di latte prima cotto, e 
libbre una di panna dell'istesso ; e passato 
che sarà per setaccio, si unirà con libbre due 
di giulebbe a maturatura, col quale mesco- 
lato bene, si farà congelare condito d'acqua 
di cannella. 

Sorbetto di Mela Granate. — Due libbre 
di grani di mela si pestano con una corteccia 
di cedrato, e sì stemperano con un succo di 
limone, un bicchier d'acqua e libbre tre di 
giulebbe a manuscristo. Così fatto si passerà 
per setaccio, e si metterà a congelare. 

Sorbetto di Ananas, frutto americano. — 
Una piccola, ma ben matura ananas, si pesti, 
e si metta chinsa in un vaso con libbre tre 
di giulebbe caldo, col quale starà in fusione 
per ore; dopo si passerà per panno, vi sì 
aggiungerà qualche succo di limone e mezzo 
bicchier d’acqua, e si farà congelare. 
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.. Sorbetto di Orgiato. — Sei once di semi 


di melloni si pestino, e si dislattino con una 
libbra di acqua, e poi per panno si passi il 
loro latte, quale unito con libbre tre di giu- 
lebbe si metterà a congelare con poche gocce 
di spirito di fior d’aranci. >. 

Sorbetto di Gelsomini. — Giulebbate tre 
libbre di zucchero alla solita cottura di manu= 
scristo,si metteranno in un vaso con un grosso 
manipolo di gelsomini, e chiuso bene, si 
lasceranno per ore. Dopo si passerà il giu- 
lebbe per panno, e mescolato con libbre una di 
acqua si farà congelare. 

Sorbetto Buiirato. In tre libbre di latte di 
vacca, cotto con sei gialli d’uova ci si metterà 
una libbra di butirro, ed una mezza di zuc- 
chero a maturatura ; e condito il tutto con 
acqua di cannella, si farà congelare è man- 
tecare. 

Sorbetto alla Veneziana, — Il sorbetto 
alla. veneziana si fa come quello «della can- 
nella rossa, con aggiungerci soltanto un poco 
di spirito di vino, in modo che li dia un po 
di:senso.in bocca, che s'è troppo non si con- 
gelerà. Nel servir questo sorbetto ci si pos= 
sono mettere alcune gocce d'olio di cannella, 
e de’cannellini ancora. 

Sorbetti in Pezzi. — Tatti cotesti Sor= 

betti, ed altri ancora, che i Credenzieri 
6 
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esperti inventar, e manipolar sanno, tutti si 
possono ridurre in pezzi, e finger frutta, con 
le quali son composti. Sclo bisogna avver= 
tire, che siccome per dodici giare congelate 
sono a bastanza libbre. tre di zucchero, per 
dodici stracchini ve n'abbisognano quattro. 

Sorbetti Latticinosi e Subacidi. — I Sor- 
betti latticinosi hanno ‘bisogno meno zuc- 
chero, che gli subacidi. Per cento giare di 
latte sono a bastanza libbre sedici di zucchero, 
ma per cento di limone o altro, libbre ven- 
tidue se ne richiedono. Di neve rotola cento, 
e di sale rotola venti. 

Spuma di Cioccolate. — Cotta una libbra 
e mezza di cioccolate con once otto di zuc- 
chero, e passata al solito, si farà freddarein 
un vaso largo, per poi dimenarla in modo da 
farne rilevar la spuma, la quale si raccoglierà 
con mestola forata, e si metterà in un setac- 
cio di crine per farne gocciolare la parle 
acquosa; e dopo qualche ora s' empiranno le 
cuviglie, o siano vasetti, e si metteranno 
a neve. 

Spuma di Latte. — Addensate che saranno 
due libbre di latte, e freddaie, ci si mette- 
ranno ott'once di zucchero, e dopo se le darà 
modo come sopra. 

Spume varie. — Dell’istessa maniera si 
faranno di cannella, di latte e caffe, d'im- 


periale, ecc. 


c 
| Avrei potuto parlar più a lungo dei Ma 
betti per le varie specie, e per la diversa 
maniera con cuì si preparano; ma mi on 
contentato di queste, rimettendomi alla peri- 
zia de Credenzieri, i quali ben sanno che a 
dì nostri non v'è vegetabile dal quale non 
se ne possa formare un Sorbetto, onde 


prenda il nome. 


TRATTATO VI. 


DE’ DOLCI IN FORNO, IN STAINATO 
E CONFETTURA 


È sperimentata cosa che l'eccellenza dei 
dolci bocconi sieno in forno, 0 în staînato, 
non dipende tanto dulla esquisitezza del 
composto e dei condimenti, quanto dal 
condire analogo e confacente; e quando 
l'industria della mente sia ben eseguita 
dalla mano e dall'azione del fuoco. L'in- 
dustria dunque, il lavoro e l’attenzione 
deono essere in questo Trattato le prime 
cose, ed i componentit pot le seconde, per 
l'eccellenza de’ dolci. 


CAFITOLO L 


È) aa e 
De' Dolei in forno, e loro Naspri. 


Darò dapprima un'idea del pane come 
Ja miglior cosa che si mette in forno, indi 
dell’aria, dell’acqua e del forno che devono 
avere azione nei biscotti ossieno dolci in forno, 
e così ancora nei naspri per coprirli. 
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Il pane, ch'è il secondo latte ed il primo 
cibo dell'uomo, e che la natnra con maravi» 
glioso artificio ha epilogate in esso quelle 
qualità che separatamente si osservano, e si 
gustano in altre vivande, cioè dolcezza, aci- 
dità, salsedine, odore, ed una certa asprezza 
ossia amarezza gustosa, perciò antipor si 
deve a tutte le specie di biscotti non solo, 
ma a qualunque altro semplice o composto 
cibo; poichè ognan sa, che oltre l’esser dotato 
di tanto dalla natura già detta, è anche il 
pane nel genere primo di necessità, e senza 
di esso tutto è nulla; anzi è an mezzo ancora 
per farci mangiare continuamente con lo stesso 
gusto; poichè nauseato il palato dall’untuosità 
delle vivande, o sopraffatto da un qualche 
dolciume, o amarezza, mangiando del pane; 
questo lo asciuga, e titilla per modo le papille 
di esso, che lo aguzza e lo stimola alla con- 
tinuazione del mangiare. Ciò vero essendo, 
com'è verissimo, io son di opinione che i 
migliori biscotti son quelli fatti di semplice 
fior di farina, vale a dire di pane, e che que- 
sti bissotti di pane si debbanfare dal Creden- 
ziere, che sebbene sia un'operazione lunga e 
faticosa, è però la più importante , perchè a 
vero dire è la migliore. 
Del pane ne sa ognano il composto e la 
manipolazione, onde con lo stesso modo pos- 
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sonsi fare i biscotti; e tutti ancor sanno che 
l’eccellenza del pane, ch'è nell’esser bianco, 
spongoso, elevato, e leggiere dipende dall’ot- 
timo grano, dal bianco fiore, dall'acqua, dal- 
l’arte nel maneggiar la pasta, dalla fermen- 
tazione, e dal forno. 

Ma .sian da farsi i biscotti di semplice 
pasta di pane, ossian di quella materia ch'è 
composta di quelle tali sostanze capaci di 
soddisfare il senso del gusto, devono avere 
due oggetti in veduta, cioè la dilicatezza, ed 
il gusto, e sì l'una che l’altro dipendono 
dalle già descritte qualità. 

L'aria e l’acqua, che sono due elementi 
di uso grandissimo per il pane, bisogna far 
loro un esame considerato. Si ha cla rintrac- 
ciare la natura dell’acqua rispetto alle diverse 
sostanze etereogenee , che possono esservi 
contenute, le quali se abbondano apportano 
nocumento grandissimo. Si ha pur anche da 
investigare il moto, e la proprietà dell’aria, 
poichè secondo le diverse sue modificazioni 
di cui l’aria è suscettibile, hanno influenza 
sulla traspirazione di quei corpi che si han 
da ridurre in biscotti. Lo stato dell’aria è 
non solo diverso in una situazione bassa o 
elevata, in luogo aperto o chiuso, ma per 
fino nella stessa stanza non è assolutamente 
lo stesso; sicchè al luogo ove hanno ha fare 
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il fermento e l'elevazione bisogna badare 
affinchè sia uguale caldo, e non interrotto. 
Il forno perchè tramandi egualmente il 
suo calore, e che vadi a percuotere ed a dis- 
seccare con la stessa eguaglianza l'umidità 
dei biscotti, bisogna che sia anche egual- 
mente, e a tempo riscaldato. Non bisogna 
infornar subito levata via la brace, ma dopo 
che ha esalato quell’ardente calore di poca 
lasciato dalle fiamme, acciò nell’intromettersi 
non si arsiccino nella superficie, e facendo 
presto crosta non esalino l'umidità, non ele- 
vino, e ne restino crudi; anzi è cosa ben da 
farsi, dopo che si hanno i biscotti infornati, 
a non chiudere subito il forno, e chiuso 
lasciarne aperta la buca di esso per farne 
uscire l'umidità, che tramandano tiratà fuori 
dal calore. E quella biscottoneria che non 
fa stretta unione, ma che aperta e leggiera è 
di sua natura, ha bisogno di minor grado di 
calore, e minor tempo impiegasi nel cuo- 
cerla, che non lo è l’altra di materia stretta 
e pesante. 


Naspri varj. 
E perchè in questo Trattato occorre far 


uso spesso de’ naspri varj, perciò ho pensato 
descriverli tutti uniti, e dapprima, ch'è per 
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non replicar tutte le volte Ja maniera di farlî, 
ma solo diminuire o crescerla dose, lasciando 
però la libertà di servirsi di quello che più 
le gusta. 

Naspro di Cannella. — Una libbra di zue- 
chero fino in polvere si bagnerà con once 
quattro di acqua tiepida, e si dimenerà ben 
bene per maturarlo, aggiangendoci dopo once 
due di cannella in polvere, e qualche goccia 
d'olio dell’istessa; e mescolato tutto si na= 
sprerà leggiermente ciò che si vuole, ma con 
arte e con pennello. ; 

Naspro di Cioccolata. — Una libbra di 
zucchero in polvere, once quattro di cioc- 
colata, con mezz’oncia di cannella si unisce 
con once cinque di acqua; quindi si farà 
cuocere, si dimena ben bene il tutto, e si 
servirà il naspro sopra quello che si vuole. 

Naspro di Vainiglia. — In dodici once di 
zucchero si mettano due di vainiglia, un 
sugo di limone ed once tre di acqua, con la 
quale si maturerà. o 

Naspro di Caffe. — Gon una decozione 
di quattr’once di acqua di caffè si steinpe- 
rino once dodici. di zucchero in polvere, e 
con qualche goccia d'olio di caffè , se si 
vuole, formandone il naspro. 

Naspro di Viole. — Pesta una libbra di ‘ 
fior di viole, e sciolte con once quattro di 
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acqua, e col succo di un limone, si passerà 
per panno, e con tal modo si maturerà una 
libbra di zucchero in polvere, formandone il 
naspro. spe : 

.Naspro di Garofani. Prendasi una libbra 
di zucchero, once una di garofani in polvere 
ed once quattro di acqua, e così si formerà 
il naspro, maturandolo bene. 11 

Naspro di Pistacchi. — Pesta sei once di 
pistacchi con due di prezzemolo, prima bol- 
lito, si dislatteranno con once cinque. di 
acqua, e con tale succo estratto, passato per 
panno, si matureranno once dodici di zuc- 
chero in polvere. È 

Naspro di Alacca. — Con once cinque di 
succo di alacca si stemperi e si maturi ina 
libbra di zucchero unita con mezz’oncia di 
cannella in polvere, e sarà fatto. 

Naspro di, Amarene. — Fatta una deco- 
zione di amarene schiacciate con i loro noc- 
ciuoli e qualche stecco di cannella, con once 
quattro poi di quella, ben passata per panno, 
si stemperi una libbra di zucchero per farne 
il naspro. 

Naspro dl Limone. Con quattr’once di 
succo di limone e poche gocce d'acqua si 
stemperi una libbra di zucchero in polvere, 
‘e si mantechi. | 
‘Naspro di Aranci di Portogallo. — Si pe- 
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sti la «corteccia di nnararncio di Portogallo e 
si stemperi con tanto succo d'altri portogalli 
quanto basta per farne quattr'once, quale 
passato per panno ci sì stempera una libbra 
di zucchero in polvere, e si maturerà. 

Naspro di Fragole: — Stemperate tante 
fragole quanto bastino a cavarne quattr'once 
di succo, e questo passato per: panno, ed 
unito con poche gocce di succo di limone, si 
maturerà una libbra di zucchero in polvere; 
e sarà fatto. 

Naspri di Giulebbe. — Colle stesse de- 
scritte cose sì fanno anche naspri con zuc- 
cheri cotti tirati a manuscristo, e poi matu= 
rati con succo di limone ed acqua di can- 
nella o aliro senso a piacere, siccome si è 
detto, e qui ne rapporto uno, ch'è il bianco, 
a similitudine di quello nero di cioccolata., 
Come pure d’altri giulebbi colorati e tirati 
all’ istessa cottura. o 

Naspro bianco. — Giulebbata che sarà 
una libbra di zucchero fino, e tirata alla cot- 
tura di manuscristo, sì maneggerà con maz- 
zarello di legno, visi metteranno poche gocce 
di sugo di limone, e pur una chiara d'uovo 
montata. E dimenato bene, si può servire il 
naspro. 
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Dolei in forno, SIAE 
© Mostaccioletti semplici. — Prendansi lib» 
bre tre ‘di ‘zucchero grasso; libbre due e mezza 
di farina di grano,oncedue di cannella, una 
dirgarofani ed una noce moscata, tutto in 
polvere, e mescolata ‘ogni cosa si unirà con 
acqua calda formandone un sodo pastume 
che si lascerà fermentare; involto in un panno 
per due giorni Dopo si dimenerà, ed in pezzi 
ridotto se ne formeranno i mostaccioletti di 
quella figura che si vogliono, ma nella gros- 
sezza però: d'un mezzo dito. Si faranno cuo- 
cere sopra foglie di rame con farina sotto, 
ad un giusto grado «li forno, e cotti se le 
darà il naspro di cannella 0 di cioccolata ed 
in stufa si faranno ‘asciugare. 
. Altri mostaccioletti;— Con acqua calda 
s' impastino tre libbre di zucchero, con libbre 
tre di farina, once una di cannella, mezza 
di garofani, una quarta di pepe, mezza lib- 
bra di cedro candito trito, e mezza di man- 
dorle dolci abbrustolate e trite; tutto bene 
Impastato sì lascerà per ventiquattr'ore. Dopo 
se ne formeranno i mostaccioletti,si faranno 
cuocere e si naspreranno con cioccolate. 
Mostaccioletti imbottiti. — Fatta che sarà 
Ja suddetta pasta e fermentata si potrà in- 
bottire, facendo un pezzetto di pasta schiac- 
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ciata sotto, ed altra sopra dell’istessa gran- 
dezza, framezzandoci marmellata di cedro 
mescolata con quella di zucca e di mellone, 
e così poi si faranno cuocere, e cotti se le 
darà.i}-naspro di pistacchi. 

. Biscotiini nobili: — Abbrustolate che. sa- 
ranno tre libbre di.mandorle dolci, si tritu- 
reranno e si uniranno con libbre tre di zuc- 
chero bianco grasso; «con altra libbra di fior 
di farina, due once di. cannella, due di bu 
tirro, ed una mezza noce moscata rapata; il 
tutto s’ impasterà con poca acqua, in modo 
che il pastume resti sodo. Se ne formeranno 
varj pezzi schiacciati e lunghi, e s’inforne- 
ranno; e quando. sàranno quasi. cotti sì ta» 
glieranno per. traverso formandone biscottini, 
quali tornati al forno per farli bene biscot- 
tare, si serviranno, dopo che saranno coperti 
di naspro di limone o altro ‘a piacere. 

Sosamelli alla monaca. — Conlibbre due 
di mele, prima a fuoco chiarificato ed una di 
.giulebbe s'impastano quattro libbre di fiore, 
con libbre due di zucchero, once quattro di 
mandorle abbrustolate e trite, mezza libbra 
di cortecce di portogalli candite trite, once 
una di cannella, mezza di garofani, una quarta 
di pepe.e la corieccia d'un portogallo fresco 
rapata. Di tutto se ne formerà un pastume, 
che si lascerà fermentare per un giorno; e 


10 
dopo se ne faranno i sosamelli schiacciati 
nella grossezza d’un dito, e di figura ovata. 
Si faranno cuocere a giusto calor di forno e 
cotti sì serviranno con naspro di aranci di 
Portogallo o senza. 

Pane di Spagna semplice. — Si inelta 
dentro un caldarino una libbra di zucchero 
in polvere con dieci uova, e con un certo 
stromento o pur bacchette si baitino, con 
aggiungerci via via che si va sbattendo otto 
altre uova; e quando si conoscerà che il com- 
posto si va addensando, allora si metterà 
sotto al caldarino un foglio acceso per darle 
un grado di calore, sempre però sbattendo. 
Dopo ci si aggiungerà una libbra di amido 
in polvere, e si mescolerà in modo che non 
faccia grumetti. Così fatto si disporrà in varie 
cassette di carta, o pur di latta unta di bu- 
tirro, e si farà cuocere. Cotto se ne toglie- 
ranno le casseîte, e si coprirà con naspro di 
zucchero maturato con succo di limone ed 
acqua di cannella. 

Pane di Spagna imbottito. — Alla com- 
posizione suddetta ci si aggiungono sei gialli 
d’uova e mezz’oncia di vainiglia pesta, dopo 
sì metterà a cuocere in un vaso di rame. 
Cotto si caverà, e se le farà una buca di 
sopra per vnotarlo, e riempirlo di pasta di 
merenghe con pezzetti di canditi, e poi co- 
prirlo di naspro di cannella o cioccolata. 

Corrado. Il Credénziere 7 
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Raffioletti semplici. — Sei once di zuc- 
chero fino in polvere mescolato e dimenato 
ben bene con sei gialli d’uova, si uniranno 
con sei chiare dell’istesse nova montate, ag- 
giungendoci pure due once d’amido in pol- 
vere. Dopo sulla carta a cucchiarate si dis- 
porranno, e polverati di zucchero si faranno 
cuocere, e si serviranno con naspro di li- 
mone o pur senza. 

Raffioletti composti. — All’istessa com- 
posizione ci si aggiunga un’oncia tra cannella 
e vainiglia ben polverata, e dopo cotti sì ser= 
viranno con naspro di cannella ed anisini 
sopra. 

Raffioletti imbottiti. — Si dimeni una lib- 
bra di zucchero con dieci gialli d’uova e poi 
si unisca con cinque chiare montate, ed una 
libbra di fior di farina; e formatone un pa. 
siume si ridurrà în pezzetti sopra foglia di 
rame con fiore sotto, quali, schiacciati, se li 
metterà sopra della marmellata d’aova e con 
altra pasta si copriranno. Così pezzi ripieni 
si polvereranno di zucchero, e quando sa- 
ranno cotti se le darà il naspro di aranci di 
Portogallo. | 

Ginetti fini. — Una libbra di fior di fa- 
rina, con once quattro di zucchero ed once 
due di butirro liquefatto, s’impastino con 
tanti gialli d'uova per quanto basta a for- 
marne un sodo pastume che gi farà fermen- 
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tare per due ore. Dopo se ne formeranno i 
ginetti, e si cuoceranno. Cotti si butteranno 
in uno stainato col giulebbe a manuscristo, 
del quale vestiti che ne saranno, con rimuo- 
verli, si metteranno ammonticchiati nella 
stufa per farli asciugare. 

Biscottini all’Africana. — Dodici gialii di 
uova si dimenino con dodici once di zucchero 
in polvere in modo che abbiano da ridursi 
quasi bianchi, aggiungendoci un senso di 
corteccia di cedrato rapata. I biscotti sì dis- 
porranno per lungo sopra un foglio piegato 
a canaletti, entro de quali si metteranno, e 
si faranno cuocere, e quando dalla carta si 
distaccano allora son cotti. 

Imboracciate di Canditi. — Si giulebba 
una libbra di zucchero alla più forte cottura 
di manuscristo, ch'è quando attacca tra le 
dita; e freddata che sarà ci si mescolano quat- 
tro bianchi d’uova montate, e dopo dei varj 
canditi tritolati. Incorporato il tutto si ri- 
durrà in bocconi sopra dell’ostia,e si faranno 
a lento forno rassodare. 

Imboracciate di Mandorle. — Sì fanno 
dell’ istessa maniera che le suddette, con que- 
sto divario che in vece de’ canditi si metterà 
una libbra di mandorle trite e cotte all’am- 
berlina in altro giulebbe, e mezz’oncia di 
cannella in polvere. 
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Biscotti alla Bugnè. — Si dimenano onee 
cinque di zuccheso fino in polvere con cinque 
gialli d'uova, e dopo si unissano con cinque 
bianchi dell istessi ben montati e un’oncia 
di fior di farina. Mescolato ben bene questo 
composto si disporrà dentro varie cassette di 
carta e prima d’infornarle si copriranno di 
zucchero in polvere. La loro cottura si co- 
noscerà quando dalla carta si distaccheranno 
con facilità, Il naspro si può fare di cannella 
o di cioccoluia. 

Spumette varie. — Il composto delle spume 
sì fa con chiare d'uova semplici, zucchero ed 
aromi in polvere, 0 pur con cortecce di agrumi 
rapate. Per ogni libbra di zucchero, chiare 
d’uova numero due, con i quali si dimenerà @ 
pur si pesterà, e mezz'oncia di cannella 
o altra droga, come vainiglia, caffè, ciocco- 
lata, anisi,ecc., regolandosi al gusto o di cre= 
scerla 0 pur di diminuirla; e così pure per 
la rapatura di cedro portogallo. Fatto 
dunque il composto si disporrà sopra ia carta 
in bocconcini, quali a lenio fuoco su la foe 
glia e carta si cuoceranno. 

Merenghe semplici. — Una libbra di zuc= 
chero giulebbata a cottura di manuscristo , 
si stancheggerà con mestola di legno, men- 
ir è calda, e quasi freddata, ci si mescole» 
ranno due chiare d’uova montate, e più ane 
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cora se si vedrà che il composto sia duro; 
dopo sopra tavolette, e su della carta a boc= 
conì si formeranno le merenghe, a’ quali se 
Je darà un lezgier gradò di forno sopra, e 
poi con arte si uniranno di due, formane 
done una. 

Merenghe ripiene. — Quando le meren- 
ghe sì vogliono servire ripiene, prima di 
unirle ci si metterà frammezzo della mar» 
mellata di cedro, o di amarene, o pure di 
uova, 0 cose consimili. 

| Bocconi alla Sciantellò. — Si pesù una 
hibbra di mandorle dolci’ con ott’ once di 
zucchero, una chiara d’uovo, e il succo di 
limone, in modo da farne una soda pasta, 
con la quale se ne forineranno con arte tante 
cassettine. Fatte, si faranno seccare in stufa, 
e dopo sì empiranno con marmellata di per» 
coca, coperta di pasta di merenghe rappi» 
gliate al forno. 

Tortelli amaricanti. — Bianchita una lib- 
bra di mandorle amare, ed asciugate in stufa, 
sì pestino con altra di zucchero fino, e per 
setaccio di mezza pasta ; tutto s1 passi, e si 
impasti con due chiare d’ uova montate, ed 
altra ibbra di zucchero in polvere ; e quando 
questa pasta tagliata col coltello non attacchi 
al medesimo (altrimenti aggiungendoci più 
aucchero si seguiterà a dimenare con le mani 
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bagnate in chiara d'uova) allora se ne for 
meranno tortellini, disposti sopra la carta in 
una foglia di rame per farli cuocere. 

Cialdoni semplici. — Si metta in un vaso 
mezza libbva di zucchero in polvere, con 
ott'once di fior di farina, un'oncia d'anisi 
pesti, e mezza di cannella in polvere, e si 
stempera il tutto con dieci uova ed un’ oncia 
di buurro liquefatto. Dopo si passerà pet 
setaccio, e con arle se ne faranno i cialdoni 
col ferro riscaldato, involti a cannelli. 

Cialdoni ripieni. — Fatti che saranno i 
cialdoni si possono riempire, o con marmel- 
late di frutta, o pur con pasta d' uova, 0 
merenghe, e se le darà il naspro di pistacchi, 
sopr'al quale si attaccherà la piccola con- 
fetlura. 

Spumette a vento. — Montate che saranno 
sei chiare d’uova, ci si mescolerà un'oncia 
di cannella in polvere, e mezza di vainiglia, e 
si ridurranno in piccole palle, che ad una 
ad una con leggierezza s'involteranno nello 
zucchero in polvere e si faranno rassodare & 
lento forno sopra carta ordinaria. 

Biscottini alla moda. — Giulebbata unà 
libbra di zucchero, e ben ammaturata ci si 
aggiugueranno once quattro di butirro, sei 
gialli d’uova con qualche chiara montata, 
un'oncia d’anisi, e libbre una di fior di fa- 
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rina. Impastato bene il tutto , e fatto per 
| qualche ora fermentare si ridurrà in boccom- 
cini lunghi, quali disposti sopra la carta, e 
polverati di zucchero, sì faranno a giusto 
forno cuocere. 

Biscotti alla Dama. — Si farà ua com- 
posto bene sbattuto con dodici uova, toltone 
tre gialli, una libbra di fior di farina, altra 
di zucchero, once quattro di butirro, once 
una di lievito, ed altra di cannella, e corian- 
dri in polvere. Fatto si lascerà fermentare 
per ore, e poi si cuocerà diviso in tante cas- 
sette di carta, e si serviranno 1 biscotti con 
il naspro, o senza. 

È d’avvertire che la biscottoneria si può 
estendere in altri diversi biscotti con gli stessi 
componenti dei descritti. Ingegno si ri- 
chiede per inventare, volontà per fare, ed 
amore per comparire. 


CAPITOLO II. 
Dei Dolci detti Confortini, ed altri. 


Questi dolci sono bocconi dilicati , poichè 
gustano assai bene il palato, essendo uu 
composto di zucchero in giulebbe coll’ unione 
di essenza di frutta, o polvere di droghe, o 
di esse l'olio. Eccone la maniera. 
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Confortini di Cedrato. — Giulebbata che 
sarà una libbra di zucchero fino con una core 
teccia di cedrato alla cottura di maturatura pi 
si farà un poco riposare dentro un catino con 
acqua sotto, e dopo se ne caverà la cortec- 
cia, e con mestola, o mazzarello di legno si 
maturerà, aggiungendoci del succo di limone, 
e due gocce di essenza di cedrato. Quando 
tal composto è divenuto bianto e morbido, 
allora si verserà in una larga cassetta di carta, 
che, indurito, si taglierà a pezzi, da servirsi 
involti nelle carte, o senza. 

Confortini di Vainiglia. — Maturata bene 
una libbra di zucchero come sopra, vi si 
metterà ben pesta mezz’oncia di vainiglia, 
con la quale si batterà tanto, che abbia da 
rimaner mantecata. Allora si disporrà sopra 
d’un marmo, o foglia di rame, in boccon- 
cini che, induriti, si serviranno. 

Confortini di Cannella. — Dopo che yna 
libbra di zucebero è stata giulebbata con 
mezz’ oncia di cannella intiera, questa si to- 
glierà, e si maturerà, con qualche goccia 
d'olio anche di cannella ; e quando sarà alla 
morbidezza, si verserà nella cassetta di carta, 
per poi farne i confortini; o pur in boccon- 
cinì rotondi formacli. 

Confortini di Aranci di Portogallo.-— Giu- 
lebbata, e bene maturata una libbra di gue» 
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hero, ci si aggiugnerà del succo di unto 
gallo, e sua corteccia rapata; ed essendo il 
iutto bene incorporato, se ne formeranno i 
confortini come sopra in pezzetti. 

Confortini d' Uova. — Maturata che sarà 
una libbra di zucchero come sopra, prima 
che si freddi ci si metteranno quattro gialli 
d’uova, con qualche goccia d'olio di can- 
nella. S'impasterà bene il tutto, e se ne 
formeranno i confortini. 

Confortini di Caffè. — Con una decozione 
di caffè si gialebberà lo zucchero, e si tirerà 
alla solita densa cottura, si maturerà, e se 
fe faranno i confortini. Si possono fare an- 
cora col caffè in polvere mescolato con lo 
zucchero. 

Confortini di Pistacchi. — Peste quattro 
once di pistacchi con acqua di fiori di aranci, 
sì uniranno con una libbra di zucchero giu- 
lebbata, e maturata che sarà se ne forme- 
ranno i confortini. 

Confortini di Cedro candito. — Quattro 
once di cedro candito rapato si uniranno 
con lo zucchero giulebbato ‘e mantecato, an- 
che con succo di limone. E così si faranno i 
confortini. 

Confortini di Cacao. — Tritolate e disfatte 
quattr’ once di cacào abbrustoiato , si me- 
scoleranno con lo zucchero ammaturato, e ci 
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si metterà ancora nna quarta d’ambra grigia 
in polvere. 

Confortini bianchi. — Nello zucchero 
maturato ci si mettono alcune gocce di succo 
di limone, ed una chiara d’ uova montata ; 
e tutto bene incorporato se ne faranno i 
confortini. 

Confortini a gocciole. — Qualunque spe- 
cie di confortini si possono servire a guisa 
di confettura, cioè, dopo che il composto 
sarà maturato, si lascerà cadere a gocciole 
su la carta, e secche che saranno si servi= 
ranno entro cassettine di carta. 

Uova Faldichere.— Freddate che saranno 
tre libbre di giulebbe a manuscristo, ci si 
metteranno trenta gialli d'uova, quali me- 
scolati col giulebbe si faranno nello stesso 
stainato assodare al fuoco, aggiungendoci 
qualche goccia d’olio di cannella, o pure 
essenza di cedrato. Dimenata bene, e fred- 
data che sarà questa pasta, si ridurrà in tante 
pallette raggirate tra le mani con polvere di 
Cipro; indi ad una ad una si tufferanno in 
un giulebbe denso, e cavati da esso s’'invol- 
tano nello zucchero in grana. 

Paste bianche alla Reale. — In tre lib- 
bre di giulebbe maturato con succo di limone 
ed acqua di cannella bianca, si faranno a 
lento fuoco cuocere libbre tre di mandorle 
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dolci peste, avvertendo di dimenarle 10 
con mestola di legno e formarne un pastume, 
Dopo si verserà in un tondo per farlo fred- 
dare, e formarne sopra dell’ ostia le pastette 
in quella figura che piacerà. E quando sa- 
ranvo assodate, se le darà il naspro bianco , 
facendole asciugare in stufa. 

Maccheroni dell’ istessa. — Con l'istessa 
pasta passata per siringa si possono fare 1 
maccheroni , girati, e rialzati sopra d’ un 
piatto, ed assodati che saranno in stufa, se 
le darà il naspro di cannella. 

Altre Paste alla Reale. — Mentre le 
mandorle si cuocono nello zucchero, come 
sopra, ci si aggiunge un'oncia di cannella in 
polvere, e mezza libbra di cedro candito 
trito; e mescolato il tutto, se ne faranno le 
pastette nasprate di cannella. 

Altre Paste alla Reale. — Nella composi- 
zione anzidetta ci si aggiungano di più dei 
gialli d’uova, e dell’ acqua di cannella; e 
quando sarà tutto sul fuoco assodato, se ne 
faranno le paste vestite (dopo secche) col 
naspro di pistacchi. 

Paste di varie Frutta. Gon le marmel- 
late di frutta si formeranno varie pastette, le 
quali involte nello zucchero in polvere si 
metteranno in stufa, rivoltandole spesso, e 
polverandole sempre di zucchero sintanto 
che sì siano assodate. i 
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Torroncini di Alicanda. — Con tre libbre. 
di zucchero maturato, si mescolano. otto 
bianchi d’uova montate, una libbra di pi- 
stacchi tritolati, mezza libbra di cedro can- 
dito trito, e poche gocce d'acqua di cannella. 
Impastato che sarà il tutto si metterà con 
ostia sotto, in una bassa scatola, e coperto 
con altra ostia, si metterà un pezzo di marmo 
per soppressarlo. Dopo un giorno si caverà P 
e sì formeranno i torroncini, tagliando il pa-. 
stume. Questi si naspreranno bianchi, ed in 
Stufa sì faranno asciugare. 

Pinocchiata. — Maturata che sarà una 
libbra di zuechero con succo di limone, ed 
acqua di cannella, ci si metterà mezza libbra 
di pinocchi, quali uniti che saranno si dis- 
porrà il tutto in tanti montoncini su la carta 
ove si faranno assodare. 

Mandorlata. — Una libbra di mandorle 
brustolate e trite, e un’ oncia di cannella iù 
polvere , s'impasterà con libbre due di zuc- 
cheto maturato, ed in bocconcini si farà la 
pasta assodare sopra la carta. 

Granatini. — Si maturerà una libbra di 
zucchero con succo di mela ‘grana, e leggier- 
mente si unirà con mezza libbra di mela 
grana inliere, e poco vainiglia; e così poi si 
disporrà il composto in bocconcini sopra la 
carta. 
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Grillacetti di Mandorle. — Palite le man- 
dorle, si faranno cuocere nello stainato co- 
perto di giulebbe , raggirandole con mestola 
di legno: e quando si sentiranno stridere > 
allora si leverà lo stainato dal faoco per farle 
riposare , sempre però raggirandole. Si tor- 
nerà di nuovo sul fuoco, sintanto che lo 
zucchero sia divenuto vischio, ed a colore 
d’ambra; allora si cavino le mandorle, ed a 
montoncini sì mettano Sopra ostia, con anì- 
sini confetti. 
Mandorle attorrate: — In tre libbre di 
zucchero giulebbato si mettano altre tre di 
mandorle abbrustolate, le quali in uno stai- 
nato a lento fuoco si faranno addensare con 
un oncia di cannella in polvere, raggirandole 
sempre con mestola di legno; e quando si 
vedrà che tra loro si attaccano, allora o tutte 
unite; o divise in montoncini, si faranno 
{freddare sulla carta, o foglia di rame. 
Nocciole alla Confettura. — Le nocciole 
si cuocono come i grillaci di mandorle, ma 
queste si buttano nella fina confettura, ed 
in essa si ravvolgeranno, in modo che restino 
di quella vestite, e disunite una dall’ altra, 
Pezzette di Rose. — Pestate che saranno 
cinque once di foglie di rose, con zucchero 
in grana, si faranno bollire in libbre due di 
giulebbe a manuscristo, ed un encchiajo di 
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succo di limone. E quando sarà addensato 
il tutto sì maturerà, e butterà a pezzetti so- 
pra la carta. 

Spongato. — Si metta in uno stainato a 
giulebbare una libbra di zucchero, e si tiri 
alla cottura sotto la caramella ; e nell’ istesso 
tempo si dimeni in un vaso una chiara di 
uovo con once due di zucchero fino in pol- 
vere, in modo da farlo divenire bianco, e 
mantecato; e quando il primo è alla sua 
cottura si leverà dal fuoco, e ci si metterà 
un senso di cedrato, o altro a piacere; ed 
in un subito poi ci si verserà il secondo, ri» 
voltandolo appena cen mestola di legno, e 
versarlo in una cassa di carta fatta a piacere; 
coprendola con lo stesso stainato. Freddato 
che sarà si puol servire intiero fuor della 
carta, o pure in pezzi tagliato. 

Frutta alla Caramella. — Giulebbato 
quello zucchero che si vuole, si tirerà alla 
cottura di caramella, nel quale si attuffe- 
ranno ad uno ad uno delle frutta tanto fresche 
che secche, o giulebbate, come ciriegie, su- 
sine, fragole, uva, olive, castagne prima cotte, 
noci, mandorle ; e de’ canditi, cedrati, cedri, 
portogalli, pesche, ece., in bocconi tagliati; 
e tanto gli uni che gli altri appena vestiti di 
caramella, si alzano e si fanno freddare tra 
le mani, raggirati in uno stecco. 
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CAPITOLO IL 
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Della Confettura. 


Per il travaglio e manipolazione di qua- 
lunque specie di Confettura si ricerca non 
solo il miglior zucchero per bianchezza e so- 
dezza, ma ancora l’arte di gialebbarlo, e la 
destrezza nel girare il vaso ove la confettura 
si forma. Regola generale sarà per tutta la 
confettura acciò riesca bianca, soda e liscia, 
tirar lo zucchero da prima in giulebbe lungo 
e dappoi a consistenza, ed indi a cottura di 
manuscristo, e nel formarla, raggirarla o sia 
arrotarla bene, con lento grado di fuoco 
sotto. i 

Cannellini semplici. — Prendasi della 
cannella fina, e facciasi ammollire nell'acqua 
per poi tagliarla a filettini, e farli nella stanza 
asciugare. Asciugati che saranno si mette- 
ranno nel vaso di rame, ch'è come una bassa 
caldaja, detto ciammello, sospeso per le sue 
maniche per mezzo di due corde e con lento 
grado di fuoco sotto, pian piano raggitando 
il vaso, movendo i cannellini e spruzzandoli, 
secondo si asciugano, di giulebbe lungo, sin 
tanto che si siano di esso vestiti, ed in certo 
modo ingrossati. Così fatti, si lasceranno per 
qualche giorno riposare, e dopo di nuovo si 
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metteranno nel vaso con zutchero più denso, 
col quale si finiranno di coprire;ma bisogna 
arrotarli bene, con leggierissimo fuoco sotto, 
acciò restino duri, lisci e bianchi; e ciò ser- 
virà per ogni sorta di confettura. 

Cannellini composti. — Si facci una pa- 
eta con zucchero in polvere, gomma dragante 
ammollita prima in acqua,la quale pesta che 
sarà si condirà d'olio di cannella, se ne fa- 
ranno lunghi e sottili gnocchi come stecchi 
di cannella, quali asciugati in stufa si mette- 
ranno nel vaso formandone col giulebbe, come 
sopra, i cannellini. 

Cacao confetto. — Attorrato e pulito 

uel cacào che si vuole, si metterà nel vaso 
con lento fuoco sotto, e pian piano si dime- 
nerà quando sì spruzza di giulebbe, cal quale 
se le farà una copertura e si lascerà riposare. 
Si metterà di nuovo nel vaso, e con fuoco 
più vivo e giulebbe più denso si finirà di 
coprire; ma poi per bianchirlo ed indurirlo, 
di nuovo a fuoco lento sì raggirerà, e pian 
piano si arroterà. | 

Pinocchi confetti. — Prima di confettare 
i pinocchi bisogna per poco aitorrarli con 
la crusca per farli cavar l'olio, e poi si ma- 
nipoleranno come il cacao. 

Confetti alla regina. — Due once di bianca 
gomma dragante ammollita in acqua e pas- 
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Sata per panno-lino, si pesterà con once una 
di vainiglia, e tanto zucchero quanto basta 
a formare una soda pasta da ridurla in tanti 
pezzetti, come pinocchi; i quali secchi che 
saranno, si copriranno di giulebbe, come i 
Miicctici. 
Pistacchi confetti. — 1 pistacchi si puli- 
scono dalla pellicola, e si asciugano bene 
con crusca; da prima si confeltano con leg- 
giero Pae: e lungo giulebbe, e poi più ga- 
gliardo l'uno e l’altro, ma nella fine tutto 
lento. 
Anisi confetti. — Gli anisini bisogna che 
sì stropiccino tra un panno-lino per romperne 
le punte, e così puliti, si mettono a confet- 
tare con fuoco leggiero e giulebbe di giusta 
densità. 
+ Semi di Melloni confetti. — Puliti che sa- 
ranno i semi, sì faranno attorrare con crusca 
e poi s'incominciano a confettare leggiermente 
come gli altri; ma perchè questi facilmente 
si attaccano, perciò bisogna polverarli di 
zucchero per disunirli e finirli di coprire con 
giulebbe più denso, ed arrotarli bene. 
Mandorle confette bianche. — Bianchite 
le mandorle dolci, si faranno asciugare in 
stufa, e dopo si mettono a confettare con 
fuoco leggiero e giulebbe lungo, ma poi si 
crescerà l’uno e l'altro sintanto si sono a 
perfezione ingrossate. 
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Mandorle confette oscure. — Bisogna ab- 
brustolare le mandorle con erusca,e poi con- 
fettarle con giulebbe di giusta densità e can- 
nella in polvere. fintanto si siano ingrossate; 
ma l'ultima copertura sarà di solo giulebbe, 
ove siavi bollita la cannella. 

Agrumi confetti. — Le cortecce condite 
di portogallo, di cedro, cedrato e mela rose, 
si tagliano a filettini, e si asciugano in stufa 
© poi si confettano come gli altri, con ag- 
giungerci, a questi però, dello zucchero in 
polvere e del succo di limone per due o tre 
volte, durante la manipolazione. 

Caffè semplice. — Si abbrustolisce il caffé 
a giusta cottura, e si mette a confetlare come 
il cacao. 

Caffè composto. — Abbrustolato che sarà 
il caffè si ridurrà in polvere, e se ne farà 
un pastume con gomma dragante e zucchero 
in polvere; e questo pastume si lavorerà mi- 
nutamente come in tanti grani di caffè, quali 
asciugati che saranno nella stufa, si mette- 
ranno a confeltare come sopra, 

Confettoni rotondi. — I confettoni rotondi 
sì formano con i coriandri, sopra de’ quali 
si spruzzerà il giulebbe, e si tireranno a 
quella grossezza che si vuole. 

Confetti var; — Tutti i semi e foglie 
mengiabili e gustose, si possono confeltare, 
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some i ginepri dopo che sono secchi all’om- 
bra, i semi di sellari, i semi di rose, le fo- 
glie di ramerino, ì fiori di aranci, ecc. re- 
golandosi di crescere o diminuire il fuoco e 
densità del giulebbe. 

Si fa anche della piccola confettura colo» 
fata por ornamento di cose varie. 

Confetti è Pastiglie alla Dragante.— Prea- 
dasi gomma dragante ammollita bene in ac- 
qua, e passeta per paono-lino, si pesterà 
prima con alcune gocce di succo di limone, 
e poi con tanta quantità di zucchero in pol- 
vere per quanto basta a formara una soda 
pasta da maneggiarsi a piacere. Dopo si met- 
terà su di una tavola di marmo, e si dividerà 
in tanti pezzi, per quanti confetti o pasti- 
glie varie si vogliano fare, quali si condi- 
ranne a chi con spirito di cannella, chi di 
vainiglia 0 garofano, ambra, maschio, cedro, 
portogallo, ge!somini, ecc., e non potendo 
avere detti spiriti, si possono servire le dro- 
ghe in polvere e le cortecce rapate degli 
agrumi. Fatte dunque come si puole, si ma- 
neggeranno ad uno ad uno i pezzi, e_se ne 
formeranno colle mani o con ferri diversi 
lavori; quando figurando frutta, semi o dro- 
ghe, e quando tirate in tante foglie si figu- 
rano stellette, mezze lune, ecc., ed ancora 
medaglie e corone. E quando saranno asciu- 
gate si serviranno. 
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Confetti a Diavoloni. — Fatta una pastà 
con zucchero e gomma dragante, come sopra, 
ma condita d’olio di cannella, si ridurrà in 
piccioli lunghettini pezzetti, i quali si faranno 
seccare in stufa. Secchi si metteranno nel 
Vaso, e si copriranno di giulebbe come l’altra 
confettura. Assodati che saranno si mette- 
ranno, nel peso di una libbra, dentro d'una 
boccia di vetro, in modo che possano girare, 
e si condiranno d’olio di cannella, nella quan» 
tità di due dramme, gocciolato in varie volte 
secondo si va in essi incorporando. Così fatti 
sì conserveranno ne’ vasi di cristallo bew 
chiusi. 

Con l'olio di cannella, se si vuole, si pos: 
sono condire anche più specie di confetture, 
non solo qui descritte, ma anche le altre che 
gli uomini inventar sanno, 

Confettura alla Turca. — Le mandorle, 
in quella quantità che si vuole, attorrate al- 
l'amberlina, si pestano ben fine con tanta 
ammollita gomma adragante quanto bastar 
può per bene impastare esse mandorle, con- 
dirle di cannella in polvere e di olio pari. 
mente di cannella. Fatto il pastume e ben 
sodo essendo, si ridurrà ‘in tanti pezzetti, 
ripigliando la grossezza e la figura delle istesse 
mandorle. Queste si faran seccare a leggier 
ealore di stufa, e secche che saranno si met- 
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teranno în una o più bocce di vetro, ma ia 
parte vuote, per poterle con facilità aggirare. 
Ciò fatto si condiranno col proporzionato olio 
di cannella, nella guisa appunto de’ diavoloni. 
Si han da raggirare con leggerezza, ma in 
modo che l’olio penetri entro tutte le loro 
parti. E così essendo si lasceranno all’usa 
entro le stesse bocce. 


TRATTATO VII, 


DE’ FRUTTI IN COMPOSTA, CANDITI 
E GRANITI 


L'invenzione di metter le frutta con zucchero 
in composta, e con esso candirle, granirle 
non fu senza ragione; poichè volende dare 
un nuoco piacere € diletto al gusto, e fare 
insieme un beneficio a quei popoli, a' quali 
olanuturan’è avara yo la stagione n'è scarsa, 
non altrimenti si dovea fare, sì per il par- 
ticolar godimento del palato in mangiarli, 
ed un ornamento brillante formare nel 
Desert, ma sì ancora per assoggettarli at 
lunghi viaggi a sollievo di essi popoli. 


CAPITOLO I. 
Delle Frutta naturali. 


la frutta sono più analoghe all’uomo, per- 
ché più semplici e più naturali, che non le 
sono gli altri commestibili che han bisogno 
di azione di fuoco e di estranea conditura, 
Sono le frutta nella stessa varietà dell’erbe, 
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poichè di certe se ne mangiano la sola carne, 
di certe altre la carne ed i semi e di certe 
altre i soli semi. Ma acciocchè l’une, l’altre, 
e l'altre possan riuscire di maggior soddisfa- 
zione, bisogna che si colgano non solo nel 
punto della loro maturità, ma mangiarle an- 
che dopo tempo raccolte, giusta la loro dili- 
catezza o tenacità. Ciò s'iotende di quelle 
frutta delle quali si fa uso della carne sola 
e della carne e semi. 

E venendo a dire delle fratta di primavera 
come sono le Fragole, queste quantunque 
sieno dilicatissime, per sentirne meglio il 
piacere bisogna mangiarle dopo l’elasso di 
circa sei ore. Gli Aranci di Portogallo dopo 
otto giorni. Quelle dell'estate come le Ciliege 
son da mangiarle dopo 10 ore; le Pera e 
Mela della stessa stagione dopo 24 ore. I 
primi e secondi Fichi dopo 8 ore. Le frutta 
dell'autunno come Pera, Percoca, Noci per- 
siche dopo 4 giorni; e dopo tenuta appesa 
per due giorni l'Uva. E per le frutta del- 
l'inverno, cioè Pera un mese, Mela due mesi, 
Cotogna due mesi, Sorbe e Nespole nel punto 
della loro maturità. 

Un tal riposo, e lo così vario alle sì dette 
frutta, fuor della loro pianta, Je dà un certo 
fermento che le fa acquistare una maggior 
melata piacevolezza che non la danno quando 
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si mangiano allora per allora colte dalla 
pianta; e questa piacevolezza è anche diversa 
non solo in quelle della varia loro mole e 
natura, ma anche in quelle della stessa classe. 
Infatti mangiando un frutto, ed indi un altro 
della stessa mole, natura e classe, e parago- 
nando i sapori, si osserva esseruno più grato 
dell'altro. Ciò ne avviene e dalla varia espo- 
sizione della pianta, dal vario Joro fermento 
e dalla varia disposizione in mangiarle. Così 
anche accade agli odori. Il distinguere una 
sensazione dall’altra, il confrontarne le idee 
di tali sensazioni, parto sono della facoltà 
naturale e parte delia vivacità, attività e moto 
de’ nervi che son sempre dinnivi ; in tutti. 
Delle frotta poi che se ne mangia il seme, 
come le noci, le nocciuole, le mandorle, i 
pinocchi, i pistacchi e le castagne, tutti si 
posson mangiare dal principio della loro per- 
fetta maturità sino al loro termine; ma non 
bisogna che passi il tempo di sei mesi, a ca- 
gion dell’olio ch’ è nella loro sostanza, e col 
lungo andare si fan nocivi. 
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CAPITOLO IL. 
Delle Frutta in Composta nello zucchero. 


Per riuscire con speditezza a sì bel lavoro, 
è di bene esaminar le frutta nella loro perfe- 
zione per mezzo delle caratteristiche già co- 
Dosciute e stabilite a quel genere, specie e 
varietà. Se in luogo ombroso, o se aperto o 
solatio, sono state. Entrar. col pensiere a_ pe- 
netrare la sostanza dei corpi e ad esaminare 
la loro essenza. Così se le può adattare la 
cottura e la conditura, e così lè facile la 
composizione degl'ingredienti, e quale odore 
€ sapore più le convenga. To nel decorso di 
questo Tratiato ne farò vedere il vario. 
. Frutti in composta son quelli che si ser- 
Yono entro de’ vasi coperti di giulebbe, quando 
semplice e chiaro, e quando colorato ed al. 
terato con spirito di vino o altro liquore, sic- 
come si leggerà, Debbesi avvertire che qual- 
sisia composta si deve mettere a bollire nel 
giulebbe freddo, e per farla rimaner chiara 
bisogna spumarla nel bollire, e spruzzarla di 
succo di limone, e con. carta. ordinaria  co- 
prirla per farci attaccare la parte impura, 
, Composta di Amarene. — Levati per metà 
i gambi all'amarene mature, si faranno bol= 
lire in un giulebbe a manuscristo con alcune 
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gocce di succo di limone. Dopo sì faranno 
freddare ed incorporare, e si tornino con 
altro giulebbe di consistenza sul fuoco, col 
quale si faranno finir di cuocere in modo che 
rimangano intiere. È freddate si servono. 

Composta di Ciriege. — Le ciriege cor- 
vine bollite che saranno, come sopra, si pas8- 
seranno in altro denso giulebbe, colorato 
prima con cocciniglia ed alterato con spirito 
di vino e stecchi di cannella; ed incorporate 
bene di questo, si serviranno. 

Composta di Pesche all’ Italiana. — Nette 
dalla corteccia le pesche, e tagliate în quarti 
si faranno per poco bollire nell'acqua con 
succo di limone, e poi in altr’acqua raffred- 
dare. Si asciugano con panno-lino, e si faran 
bollire in un giulebbe, e poi in altro più 
denso si finiranno di cuocere, col quale si 
serviranno. 

Composta di Pesche alla Francese. — 
Bollite che saranno le pesche nell’acqua, si 
passeranno nel giulebbe mescolato con al. 
trettanto vin generoso bianco, e quando di 
questo si saranno incorporate, sì serviranno 
fredde come alle altre, 

Composta di Cotogna. — Le cotogna in- 
tiere si faranno per poco cuocere al forno o 
pur tra le braci; e pulite dopo dalla loro pelle 
si fetteranno e sì metteranno nel giulebbe di 
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cannella col quale si faranno incorporare e 
cuocere, 

Composta di Pera Moscarole. — Pulite le 
pera, e bianchite in acqua con succo di li- 
mone, si passeranno nel giulebbe col quale 
si finiranno di cuocere, e poi in altro più 
denso nel servirle. 

Composta di altre Pera. — Data-mezza 
cottura alle pera nel forno, e pulite dopo 
dalla pelle si faranno nel giulebbe di viole 
finir di cuocere e con esso servirle. 

Composta di Cedrate. — Si fettano le ce- 
drate, e cavandone il midollo si lasciano quasi 
Cuocere in acqua, e poi per qualche giorno 
si tengano inacqua fresca, cambiandola spesso 
per farle perdere l'amaro. Si faranno dopo 
finir di cuocere in giulebbe nel quale si la- 
sceranno per un giorno, e quandosi voglion 
servire si metteranno con altro giulebbe più 
denso. 
Composta di Portogalli. — Ta composta 
di portogalli si fa deil’istessa maniera che 
le cedrate. 

Composta di Azarole, — Pulite che sa» 
ranno le azarole dalla loro pellicola con acqua 
calda, si passeranno in acqua fredda, e poi 
in giulebbe col quale se le farà dare qualche 
bollore e si lasceranno in infusione. Nel ser- 
virle si cambierà il giulebbe, che dovrà essere 
addensato. 
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Composta di Celse. — Gialebbato lo zuc- 
chero a cottura di consistenza con qualche 
$tecco di cannella, ci si metterà un terzo di 
spirito di vino, e quella quantità di celsi ne- 
cessaria, quali dopo ore si passano al giulebbe, 
e servire con lo stesso. 

Composta d’Uva. — L’uva moscadellone 
o malvasia sciolta dal grappolo si metterà pet 
un giorno nel giulebbe a consistenza, con 
poche gocce di acqua «li cannella; e pritna 
di servirla si passerà in altro denso giulebbe, 
e se le darà E ac ag un grado di fuoco. 


GAPITO E 0 "DIL 
Dei Candit. 


Siccome il sal comune si adopera nelle 
carni per disseccare in esse la parte umida e 
mucillaginosa, e così mantenerle incorrutti- 
bili; così per lo stesso fine si fece uso dello 
sicchiero nelle frutta, che ne portano il nome 
di Canditi. Lo a dunque oltre che. li 


mantiene, sebbene cambiati quasi di natura, 


le dà ancora un gusto più piacevole; ed ac- 
ciocchè si vadi al fine del ‘candire, anzi a 
fare in modo che penetri insensibilmente e 
che egualmente copri, quando a secco si hanno 
a tirare, Eccone la maniera, 
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Limohcélli ed Arancini canditi. — Tanto 
a’ limoneelli, che agli arancini; si daranno 
quattro tagli per lungo egualmente disposti, 
sì metteranno per otto giorni in acqua con 
poco: sale: indi si faranno ‘tanto bollire în 
Acqua,che divengano morbidi in maniera che 
punti con uno ‘stecro sì senta che consistano. 
Dopo si lasceranno in acqua fresca per più 
giorni, cambiandola ogni giorno sintanto che! 
abbiano perduto l'amaro. Fatto' ciò si asciu@' 
gano e sì mettono iv chiatito è freddato giu-: 
lebbe, col quale si lasceranno perun giorno, 
éd in altro; cavatine i limoneelli, si tornerà? 
a stringere il giulebbe, e freddato poi ci si 
mettano. di nuovo; ‘così facendo per altri. 
giorni; ma nell’ultimo si farà nuovo siulebbe” 
a cottura di manuscristo; ed in questo si 
metteranno per farli candire, 6 pure strin- 
gere il giulebbe e tirarli a secco. 

Cedri canditi. — Teedri si tagliano în 
fette per la lunga, sè ne cava il midollo è 
si mettono in acqua com& ì limoncelli; (re- 
golandosi per ogni venticinque cedri una 
libbra di sale)e ben lavati si fararino! bollire, 
ed in acqua fresca come sopra sì imetteranifo. 
Dopo si giulebberanno come i limoneelli gi ‘e 
nell'ultimo con altro giulebbe'si tireranno. 

Portogalli e Cedrate canditi.:— Gialliti 
che saranno i portogalli e le cedraté; si tor- 
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niranno, se si vuole, levandole con un tem- 
perino, la. corteccia .superficiale, ;e per una 
buca che se le farà se ne caverà il midollo 
e si faranno bollire in acqua, ed in altr'acqua 
fresca come i. sopraddetti, si metteranno, ove 
si lasciano per qualche giorno, con mutarla 
spesso. Si abbia pronto lo zucchero giuleb- 
bato, dentro del quale si metteranno 1 por- 
togalli e le cedrate, cavandole e restringendo 
al giulebbe per giorni, e nell'ultimo con nuovo 
giulebbe si tireranno. 

Azarole candite. — Le ‘azarole: si pali- 
scono dalla pellicola, con acqua calda ed in 
altra fredda si passano, per poi farle dare 
qualche bollore col giulebbe; e volendole ser- 
vire, con altro più stretto si tirano. 

‘ Pera candite. — Palite le pera dalla cor- 
teecia, si faranno per poco bollire con alcune 
gocce di succo di limone, e dopo in acqua 
fresca passate. Asciugate da questa, si met- 
teranno In giulebbe, facendole in esso. bol-. 
lire, e ciò si farà per quattro giorni rinfor- 
bis nuovo giulebbe, e nell’ultimo, tutto 
nuovo per tirarle, 

Prugne candite. — Alle prugne, dette in 
Napoli pappacoda, si faranno. alcuni. buchi 
Soito e.sopra con uno, stecco, e s1. meltono 
- nell'acqua sopra del. fuoco senza farle bollire, 
e quando vanno a galla si caveranno e st met- 
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teranno in acqua fresca per ore, e poi in un 
giulebbe lasco per un giorno, ed indi in al- 
îro più denso, col quale si faranno bollire, 
facendo lo stesso per altri cinque giorni, cam: 
biando sempre il giulebbe; e. nell’ultimo si 
caveracno, e si metteranno in un vaso di creta 
con nuovo giulebbe, col quale si lasceranno 
per dodici giorni. Dopo si dispongono in or- 
dine distesi su le carte, e sporte, e si lasciano 
al sole,con rivoltarle spesso al giorno e scuo- 
terle; e quando saranno bene asciugate, si 
conserveranno tra le carte ritagliate. 

Ravanelli canditi. — Ai ravanelli si ta- 
glieranno le radici e foglie grandi, e si fa» 
ranno cuocere in acqua, ed in altra fresca 
raffreddare. Dopo si metteranno nel giulebbe 
per tre giorni, cambiandolo ogni giorno, e 
stringendolo, per poi con altro tirarli. 

Melloncini di Acqua canditi. — Ai piccoli 
melloni si farà una buca sotto cavandone un 
pezzo di midollo, e poi leggiermente si scor- 
zeranno, mettendoli sospesi sopra un cesto 
per due giorni, polverati di sale. Dopo si 
metteranno per un altro giorno al sole ba- 
gnandoli spesso di acqua,e la notte veniente 
in acqua fresca deposti; si faranno poi in 
altr'acqua bollire e rinfrescare in altra per 
îre giorni. Cavati da questa si metteranno in 
giulebbe, col quale si faranno bollire, e di 
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esso incorporate; cambiandolo però per tre 
volte, e vieppiù addensandolo. 

Zucche lunghe candite. — Si leva super- 
ficialmente alle zucchela corteccia, si tagliano 
in pezzi, si fettano e se ne leva il midollo, 
per poi salarle, adacquarle e ciiocetle ‘come’ 
1 melloni, ma sì faran bollire però in cinque’ 
gradatamente ristretti‘, rivoltandole in essi 
mentre cuocono. 

‘ Noci candite e Mandorle:— Te'boci verdi 
non ancora indurite;si meitono per un giorno 
in un vaso con liscia, e poi per altro in ace 
qua fresca, ed indi in altr'acqua si faranno 
quasi bollire in modo da levarli la prima 
pellicola, facendo lo stesso per tre giorni 
mutando acqua calda e fredda. Poi si mette- 
ranno in tre giulebbi, e si faranno bollire, e 
di grado in grado addensare, tirandoli in 
ultimo a secco. Le mandorle verdi si fanno 
nel modo stesso che le noci. 

Pomidoro canditi, — Quando i pomidoro 
son rossi, ma non tanto maturi, si buttano 
nell'acqua calda per levarli la pellicola, e se 
li fa anche una buca dalla parte del gambo, 
da dove con diligenza si cavano i semi. Dopo 
si dispongono in un vaso l’uno avanti l’altro 
e sì coprono di giulebbe a manuscristo, del 
quale si faranno incorporare nel calore di 
stufa; rifondendo giulebbe siecome va man. 
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cando, e dopo dieci giorni si faranno bollire 
in altro giulebbe denso. 

Finocchi canditi. — I finocchi bianchi 
teneri si faranno bollire nell’acqua, e poi in 
altra fresca si lasceranno per un giorno; dopo 
del quale si faranno bollire in tre giulebbi, 
tirandoli a secco con l’ultimo che si farà. 

Castagne candite. — Le castagne fresche 
si puliscono dalla corteccia, e per un giorno 
sì lasciano in acqua fresca, e poi con altra 
acqua si mettono sulle ceneri calde, pian 
piano riscaldandole sino al grado di bollire, 
e così poi si caveranno, mettendole in acqua 
tiepida con succo di limiilo, con la quale si 
puliranno dalla pellicola, si devia asciugare 
con panno, ed in tre giulebbi gradatamente 
addensati si faranno bollite e tirare. 

Ficki canditi. — I fichi detti ‘ottati, non 
tanto maturi, si dispongono in un vaso, e si 
mettono su le ceneri calde, e dopo i in sita, 
coperti di giulebbe a manuscristo, Cuschalloli 
per giorni incorporare, con rifondere giulebbe; 
e quando si vedranno bene incorporati, sì 
faranno con altro giulebbe denso bollire, e 
poi a secco tirare. 

Carlina candita. -—— La carlina è la radica 
del cardo campestre, che quand'è candita molta 
piace. Si prendono delle radiche tante dei 
cardi, si puliscono, se ne cava il midollo e 
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. per un giorno si lasciano stare nell'acqua. 
Se le dà poi una cottura nell’acqua,e si pas- 
sano ancora nell'acqua fresca. Levate da que» 
sta ed asciugate, si faranno finir di cuocere 
nel giulebbe siccome si è detto di sopra. 
Coll’istessa industria ed arte si possono 
candire altre frutta, altre radiche ed altre 
erbe. 


CAPITOLO IV. 
Dei Granili. 


Cose. granite chiamansi quelle, le quali 
sono state prima nel giulebbe cotte, ed a 
secco tirate, comele già sopraddette;le quali 
in virtù d’altro giulebbe son rimaste coperte 
da uno scheggioso, impietrito, lucido e cristal= 
lino zucchero. 

Oltre delle frutta giulebbate, si possono. 
anche granire pinocchi, pistacchi, mandorle 
prima attorrate, come pure cacao e caffè, 
confortini, pastette, ecc. - 

Si ha d’avvertire che lo zucchero per met- 
tere in grana lo che sì vuole, ha da essere 
il più bianco, il più asciuîto e il più cristal- 
lino e tenace. Così verrà a perfezione, cioè 
vivace e brillante la granitura. 

Per granire le fratta, bisogna disporli en» 
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tro un vaso di latte, di figura quadrilatera 
dell’altezza di circa quattro dita, e che sieno 
l'uno avanti l’altro per renderli disuniti; ma 
l'altre cose piccole sieno disposte l’una sopra 
l’altra per unirle e cavarle a pezzi. 

Tanto per gli uni che per le altre v'abbi- 
sogna lo stesso eccellente zucchero giulebbato 
e tirato alla cottura di granire, ch'è più stretta 
del manuscristo; col quale, disposto che sarà 
tutto, vi si verserà il giulebbe sino a sopra- 
passare la roba due dita. Fatto ciò sì  met- 
terà il vaso in istufa, e si lascerà stare per 
ore, sintantochè si vedrà il giulebbe dissec- 
cato ed impietrito sopra i canditi o altro che 
si metterà. Si vedrà, solto i graniti, del giu- 
lebbe liquido, il quale si farà scorrere e la- 
sciar di nuovo i canditi per poco in stufa 
per farli prosciugare, e così acquistare quel 
lucido brillantato ch'è necessario per tale 
specie di dolci che fortna in essi la parte più 
bella, senza la quale a nulla v'avrebbero i 
graniti; sicchè ricerca per l’ottimo zucchero 
od attenzione per ben depurarlo e portarlo a 
quella densa cottura ch'è propria per for- 
mare i dolci graniti. 


TRATTATO VII 


DELLE MARMFLLATE DI FRUTTI, 
FIORI E CONFEZIONI 


Di maggior delicatezza e di maggior gusto 
sono, le, Marmellate di frutti e di fiori, 
siccome lo sono le Confezioni; poiché sì 
lune che l'altre son disfatte ed impastate 
con giulebbe, che non lo sono i canditi e 

« graniti frutti, de quali si è parlato nel 
passato Trattato. Ed oltre al bello ed al 
gustoso che hanno, recano ancora un ca- 
modo di lunga durata, ed un ajuto pre- 
siano ar lavori di delicata. pasticceria di 
‘cucina. 


CAPITOLO I 
Delle Marmellate. 


per in questa preparazione si ha da esa- 
minar la perfetta qualità dello zucchero, la 
maturezza delle frutta, la soavità fragrante 
dei fiori che raccoglier si debbono prima di 
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aprirsi totalmente per non far perdere la 
più volatile e flogistica sostanza, e lo spirito 
vivace e sensitivo delle droghe. 

Prima di adoprare e le frutta e ì fiori bi- 
sogna in acqua lavarli, sì per toglier loro le 
parti terree, sì ancora le agre e fecciose. 

Le marmellate di fiori si posseno fare con 
fuoco o senza; col fuoco quelle che più sono 
abbondanti di umido; senza fuoco quelle che 
sono odorose che hanno poco umido. Ec- 
cone la maniera di farle in tutti due i modi. 

Marmellata di Rose a fuoco o di altri 

ori. — Le foglie di rose pulite, e tolta 
loro la parie bianca, si restringono in un 
sacchetto di tela lasca e s' immerge nell'acqua 
bollente, nella quale ricevuto due bollori si 
cava, se ne tolgono le rose, si spremono dal- 
l'umido, e si pestano ben fine in un mortajo 
di marmo. Peste, e poste in un addensato 
giulebbe freddato, col quale incorporate e 
ristretto a lento fuoco sarà fatta la mar- 
mellata.. 

Marmellata di Viole o di altri fiori senza 
fuoco. — Le foglie di viole pulite, e nel 
peso di due libbre, si pesteranno ben fine 
con una libbra di zucchero in polvere, ma sì 
bene che ne resti il composto mantecato. Si 
Verserà in un vaso di creta vetriata, e per 
giorni si lascerà al sole, acciò vi si facci la 
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fermentazione e l'unione delle parti più per- 
fetta. Indi si conserverà ne’ vasi. 

Marmellata di Cedro. — Rapata la cor- 
teccia di un cedro con un pezzo di zucchero 
in campana, ed unita con il succo e polpa si 
butterà dentro lo stainato dov'è il giulebbe 
tirato a cottura setto la caramella. Si proeu- 
rerà mescolare bene.il tutto con mazzarello 
di legno, acciò venghi la marmellata morbida 
o sia mantecata, 

Della stessa maniera si possono fare di 
portogalli, lime e melarose, per poi conser- 
varla ne' vasi di porcellana. 

Marmellata di Cedro in altro niodo. — 
Delle scorze di cedro ben peste e bagnate 
con acqua di cannella, si cavi due once di 
succo, e sì mescoli con una libbra di giu- 
lebbe a caramella, e si batterà come sopra. 

Marmellata di Cedrate o Portogallo. — 
Fettate le cedrate o portogalli, si faranno 
cuocere nell'acqua, e poi in acqua fresca sì 
lasceranno per due giorni; asciugate dopo 
con panno, si pesteranno e si passeranno per 
setaccio per farle bollire, cuocere ed adden- 
sare in, giulebbe. 

Marmelluta di Viole o. Rose. — In una 
libbra di freddo giulebbe sotto la caramella, 
vi si metteranno ii once di fiori di viole o 
rose, 0, pur di boraggini : si mesceleranno 
Dane. sì riscalderanno e si conserveranuo. 
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| Marmellata di semi di Melloni 0 Pistac- 
chi. — Scorzate e peste ben fine quattr'once 
di semi di melloni o pur di pistacchi, si 
stempreranno con un poco d’acqua di fiori 
o cannella, si passeranno per setaccio, e si 
metteranno in una libbra di siulebbe a cara- 
mella, con la quale uniti si batterà iutto per 
render morbida la marmellata. 

Marmellata di Pesche. — Pulite le pesche 

e tagliate in fette si faranno bollire per poco 
in acqua con succo di limone, e dopo in giu- 
lebbe. Cotte si passeranno per setaccio, e con 
lo stesso giulebbe si ristringeranno sul faoco 
con poche gocce di succo di limone, 
. Marmellata di Albicocche. — Si fa della 
istessa maniera che le pesche, aggiungendoci 
a questa i noccioli puliti quando sarà per 
stringersi. 

Marmellata di Pera. -— Quando le pera 
saranno bollite in acqua, si faranno cuocere 
in giulebbe; si passeranno per setaccio e si 
stringeranno coll’istesso giulebbe, aggiun- 
gendoci della vainiglia pesta. 

Marmellata di Amarene,. —- All’amarene 
sì caveranno i nocciuoli, si laveranno con 
acqua e si faranno bollire in giulebbe, e cotte 
sì passeranno per setaccio e si faranno strin- 
gere, o pure intiere, e quando son colte si 
Conserveranno. 
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Marmellata di Castagne. — Dopo che fe 
castagne, fuor della scorza e pellicola, hanno 
bollito in acqua, si passeranno a finir di cuo- 
cere in giulebbe con acqua di cannella. Coîte 
sì passeranno per setaccio, e si ristringeranno 
con altro giulebbe. 

Marmellata d’Uova. — Giulebbata una 
libbra di zucchero sotto la caramella, e fred- 
data, ci si metteranno sei gialli SO con 
la rapatura d'una corteccia di portogallo, e 
poche gocce di acqua di cannella; e mesco- 
lato il tutto, si passerà per setaccio, ed indi 
sì farà 0 con alienzione. 

siano di Cedro. — Di tre cedri 
grossi, maturi e verdi se ne prende soltanto 
la loro verde corteccia, la quale si pesta in 
mortajo di marmo, spruzzando, nell’atto del 
pestarla, con acqua di cannella. Si passerà 
dopo per panno-lino per estrarne il sugo. Si 
giulebberà un rotolo di zucchero fino, il quale, 
prima di essere alla sua densità, vi sì met- 
terà il sugo delto,con poc'acqua di cannella, 
e così si farà addensare sino alla cottura di 
muanuscristi. Con mazzarello di leguo poi si 
dimenerà sintanto che siasi raffreddato ed 
indurito, per così conservarsi nei vasi dì fina 
creta. 

Marmellata di Mela in gelo. — Bollite 
e disfatte le mela catalogue io quella quan, 
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lità che si vuole, si metteranno in un panno 
per soppressarle e cavarne il succo con l’ac- 
qua, la quale si metterà a bollire in uno stai- 
nato per ridurla al terzo, aggiungendoci, 
mentre bolle, del succo di limoae e spumarla 
bene. In questa decozione ci si farà bollire 
tanto zucchero giulebbato in modo che sia 
per la metà d’essa, con un poco di succo di 
alacca e de’ garofani intieri; e quando si ve. 
drà che attacca su Ja mestola, se ne toglie- 
ranno; i garofani, e si verserà in un vaso 
schiacciato, coprendola subito con carta ba= 
gnata. 

| Dell’istessa maniera si faranno le cotogna, 
a differeoza che per darli gusto e colorarli, 
si metterà cannella e zafferano, e poi l'una e 
l’altro si caverà. 

. Gelo di Limone, Agresta © Portogallo. — 
In una libbra di giulebbe a manuscristi ci si 
farà bollire altrettanta quantità di succo di 
limone, d’agresta o portogallo, con l’attenzione 
di spumarlo bene; e quando si avrà adden- 
sato si verserà ne’ vasi, ove si conserverà co- 
perto dopo ch'è raffreddato, 

Pasta di Cotogna. — Anche le cologna si 
preparano come si è detto delle percoche, 
cioè maturi essendo le Cotogna, e intiere e 
sane. si fan bollire in acqua sino alla loro 
cottura che si conoscerà quando uno stecco 
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con facilità entra nel loro corpo, allora sì 
caveranno dall'acqua, e sopra di un panno= 
lino si faran freddare. Freddate si puliranno 
dalla loro pelle (col coltello di legno, siccome 
si è detto delle percoche) e si taglieranno a 
bocconi. Così fatti si pestano ben fine, e si 
passano per setaccio di crine. Altrettanto zuc- 
chero fino sì giulebba e si tira alla densa cot- 
tura di manuscristi, nel quale freddato che 
sarà, si metterà tulta la pesta sostanza, e sì” 
passerà sopra un lento fuoco, girandola e 
raggirandola con mestola di legno per farla 
prosciugare ed assodare. Così poi sopra di 
bianca tavola si distribuirà in quel modo che 
sì vuole, ajutata con un qualche pezzo di 
candela di cera, acciò non attacchi alle mani, 
Sì faranno asciugare al sole,o in stufa, e così 
fatti sì terranno all’uso. Si possono anche, 
prima d! metterli al sole, polverare di zuc= 
chero fino. i 
Cotognata alla Corradina. — Cotte, peste 
e passate per setaccio le cotogna, siccome di 
sopra si è delto, si metteranno in uno stai-, 
nato con tanto zucchero giulebbato e fred- 
dato, per quanto è il peso della già pesta 
polpa delle cotogna. Si metterà sopra un for- 
nello con leggier grado di fuoco, e con me- 
stola di legno si raggirerà sintanto che dello 
zucchero non siasi incorporato e siasi di ogni 
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parte umida disseccata. Allora vi sì mette- 
ranno alquante gocce d'olio di cannella, si 
Do raffreddare, sempre girandola e raggi- 
randola, ed mar se ne Wirgiestino bocconi 
alla fisura che si vuole, e si faranno sopra. 
carta e tavola prosciugare o al sole o in 
stufa. 

Cotognata alla Leccese. — Cotte come 
sopra le cotogna, e pulite, peste e passate 
per setaccio, si terrà la sostanza all'ordine. 
Si prenda una libbra di più di mele del 

eso della sostanza delle cotogna, e con una 
libbra d'acqua di cannella si metta nello stai. 
nato a bollire sul fuoco. Si spuma e se li 
toglie tutto l'impuro, e ristretto alquanto si 
lasci freddare. Freddato vi si metta la so- 
stanza delle cotogna, e sopra un fuoco leg- 
iero sì farà incorporare ed addensare. In 
sì fatto modo fatta si stancheggierà ben bene 
e si verserà entro le picciole e basse scato- 
lette di legno d’abete. Si farà la già fatta 
cotognata i tadaaie, e poi sì coprirà per 
tenerla all'uso. 

Cotognata alla Vincenzina. — Per que- 
st'altra cotognata le cotogna si faran cuocere 
al forno, si puliranno e sì pesteranno al so- 
lito. Si prendano delle mandorle dolci, per 
la quarta parte della pasta delle cotogna, si 
fan brustolare ed indi triturare. Archiv: sì 
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prenda la giusta dose di cannella in stecchi, 
e si pesti con ln metà di coriandri. S'abbia 
poi preparato del giulebbe di zucchero, unito 
con altrettanto di mele; ed essendo sino ad 
un certo segno addensato, vi si metterà la 
pasta delle cotogna, una colle mandorle tri- 
turate e con la cannella e coriandri pesti. Si 
metta sul fuoco e si mescoli e si raggiri sem» 
pre sintanto non siasi il composto assodato. 
Così fatto si dispone entro le scatolette, sic- 
come sopra, si farà freddare, si copriranno e 
sì terranno all’uso. 

Cotognata alla Nobile. — Cotte le coto= 
gna in acqua come sopra, e pur pulite, peste 
e passate per setaccio, si metterà dopo la 
loro sostanza entro a tanto giulebbe per lo 
stesso peso di essa sostanza. Ci si uniranno 
delle cortecce di portogallo candite trite, 
della cannella in polvere con un senso di 
vainiglia. Si metterà lo stainato sopra leggier 
fuoco per addensare, ristringere e disseccare 
il composto. Ciò fatto si disporrà a tanti pezzi 
sopra la pulita tavola, con la quale in stufa si 
faranno assodare e prosciugare. 


” 


CAPITOLO Il 
Delle Confezioni. 


. Sono le confezioni di un gusto e di uno 
stomatico grandissimo, anzi bocconi che ral- 
legrano, rinforzano ed invigoriscono, essendo 
il loro composto alterato da droghe o da spi- 
rito di esse. La maniera è questa. 

Confezione di Alkermes. — Pestata che 
sarà mezz'oncia di semenza carmosina, con 
altra mezza di ambra ed un pezzetto di allume 
di rocca bruciata, si stemprerà tutto con al- 
cune gocce di succo di limone, e con un’ 
oncia d’acqua di cannella; dopo si passerà 
per panno-lino, e tal tintara sì mescolerà con 
una libbra di giulebbe a consistenza e due 
occe d'olio di cannella. Tutto si batterà con 
mazzarello di legno dentro lo stesso stainato, 
per render la confezione ben mantecata 
quale si conserverà ne’ vasi di cristallo. 

Confezione di Cannella. — lo una libbra 
‘di giulebbe a consistenza ci si metterà in 
polvere un’oncia di cannella, qualtro gocce 
d’olio dell’istessa, con mezz’oncia d'acqua. Si 
mescolerà, e batterà bene il tutto, sintanto- 
chè sia mantecato. 

Confezione di Cioccolata. — Fatto un 
lungo giulebbe da una libbra di zucchero, ci 
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si faranno disfare due once di cioccolata; 
Dopo si passerà per setaccio fino, e si tore 
nerà sul fuoco per tirarlo a consistenza; quasi 
freddato ci si aggiungerà mezz’oncia tra can- 
nella e vainiglia in polvere, e si mantecherà 
col dimenarlo e batterlo. 

Confezione di Caffè. — Con due libbre 
di acqua si faranno bollire quattr'once di 
caffè abbrustolato e macinato, ed in essa poi 
dopo filtrata, si giulebberà una libbra di 
nucchero a consistenza, ci si aggiungeràvnez- 
z'oncia d'ambra in polvere e due gocce di 
olio di caffè, e si mantecherà. 

Confezione di Zafferano. — Mezz'oncia 
di zafferano si metterà in fusione in due lib. 
bre di giulebbe, e dopo un giorno si passerà 
per panno e si firerà a consistenza con il 
senso di una noce moscata in polvere, e si 
mantecherà. i 

Confezione di Rose. — Estratto dalle fo- 
glie di rose mezza libbra di succo, questo si 
unirà con una libbra di zucchero giulebbato, 
e con esso sì farà stringere a consistenza. Sì 
mantecherà come sopra, e sarà fatta la con- 
fezione. 

Confezione di Amenta. — Con due libbre 
di acqua di amenta distillata si giulebberà 
una libbra di zucchero a consistenza, ma per 
render la confezione verde ci si metterà ‘un 
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granello di sale alkalico, e mezzo cucchiajo 
ali succo di amenta con poche gocce di spi- 
rito della medesima; e mescolato tutto si 
mantecherà. 

Confezione d’Anisi. — Giulebbata a con- 
sistenza una libbra di zucchero, ci si metterà 
in polvere mezz’oneia d’anisi con un quarto 
d’oncia di cannella, e si mantecherà. 

Di Anisi in altro modo. — Giulebbato lo 
zucchero e tirato a consistenza, in vece della 
olvere, vi si metterà dell'essenza d’anisi. 

Dello stesso modo sì potrà fare di finoc- 
chio o di coriandri. 

Confezione d' Assenzio. — Fatto il giu- 
lebbe con una libbra di zucchero, ci s1 met- 
terà in fusione una cimetta verde di assenzio, 
e dopo ore sì toglierà e si stringerà il giu- 
lebbe a consistenza, facendolo mantecare con 
semi di finocchio in polvere. 

Confezione di Salvia. — Con una deco- 
zione di salvia sì giulebberà lo zucchero a 
consistenza, e sì mantecherà con un quarto 
di zenzero in polvere ed essenza di salvia 
stessa. 

Confezione di Ginepri. — Si farà una 
forte decozione di ginepri,e con essa si unirà 
il giulebbe a manuscristi e si farà addensare 
a consistenza, per poi unirci cannella, garo- 
fani, noce moscata, peps lungo, cobebe, zen- 
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zero ed altre droghe a piacere, tutte in pol- 
vere, e con arte debbesi mantecare questo 
composto, e sarà fatta la confezione. 
Confezione di Noce moscata. — Tirato il 
giulebbe a consistenza vi si metterà la noce 
moscata grattuggiata, e con essa qualche goc- 
cia d’olio di noce moscata stessa. Maneggiata 
e mantecata poi si verserà nel vaso. 
Della stessa maniera si faranno le confe- 
zioni di ogni succo di frutto, di fiore e di 


ogni droga. 
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TRATTATO IX. 


DELL’ ESSENZE, SPIRITI E ROSOLJ 


Qui si viene a trattare di Essenze e di Spi- 
ritt, come pure di Rosolj. Essenze sono 
certi untuosti liquori, i quali non si mesco- 
lano con l'acqua, e son suscettibili di 
combustione. S'intende di quell’ Essenze 
estratte dai vegetabili, giacchè quelle di 
animali non hanno qui luogo. Gli Spiriti 
der quali si parla sono quegli odori 
immersi nello spirito di vino; e i Ro- 
solj, e senz’ altro dire, son quei Liquori 
che dan gusto all’istesso gusto, ed insieme 
vigoria e spirito. 


CAPITOLO LT 
Dell’ Essenze. | 


Sono di due sorti, cioè ol} essenziali, che sì 
ricavano per distillazione, ed olj grassi che 
si ottengono spremendo le sostanze che li 
contengono. Gli olj di distillazione hanno un 
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odore maggiore, ed un gusto di abbruciato, 
e divengono solubili nello spirito di vino, e 
volatili nell’ acqua bollente; quanto questi 
sen grati, tanto facili alla svaporazione, onde 
ne viene che perdono l'odore, e divengono 
più vischiosi. 

Gli ol} poi che si spremono, oltre che non 
danno molto d’imbarazzo, restano egualmente 
sensitivi e gustosi, e ne mantengono e l'odore 
ed il'gusto; ma siano per distillazione, o per 
spremitara, è da sapersi che sì gli uni, che 
gli altri si possono cavare e dalle droghe e 
dall’erbe e dai fiori e dalle frutta. Eccone 
pertanto un'idea come farli. 

Essenza, v Olio di Cannella, Garo- 
fani, ecc. — Si carica un piccolo lambicco 
con carafe sei di acqua, ed una libbra di 
cannella fina, e se li dà leggiermente fuoco, 
tenendo sempre il cappello d’ esso pieno di 
acqua fresca; si fa la distillazione, nella quale 
non vi sarà quasi niente d’olro, che perciò 
con dett’ acqua distillata unita con altre due 
carafe, ed altra libbra di cannella se ne farà 
la nuova distillazione. In questa distillazione 
vi sarà l'olio, onde bisogna metter tutto in 
una boccia di vetro artatamente faita acciò 
se ne possa fare la separazione con pratica, 
Così si farà l'olio di garofani, o altra droga. 

Essenza, o Olio di Agrumi. — Prendasi 
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una quantità di cortecce fresche di quello 
agrume che si vuole, e se. ne carichi con 
acqua il lambicco, facendone con arte la di- 
stillazione, che si vedrà mescolato tra l’acqua 
l'olio, che perciò si dovrà mettere in ua vaso 
di vetro di collo stretto, sopra del quale sa- 
lirà lV olio, e si caverà facilmente con una 
spugna. Quello di cannella però va a finda. 
Essenza, o Olio di fiori. — Da' fiori anzi- 
detti, o d’altri a piacere, si cava l'olio, del- 
l’istessa maniera degli agrumi; e così l’uno 
e l’altro sl conserverà ad uso di condimento. 
. Essenza di Agrume per estrazione a fre- 
sco. — Qualunque agrume, di cui si voglia 
cavar l'essenza, bisogna raccogliersi non a 
perfezione maturo ; subito colto si taglierà la 
corteccia in pezzi con lama curva, e ad uno 
ad uno questi si premono con le dita, attuf- 
fando l’ umido che tramandano con spugnetta 
fina, la quale inzuppata che sarà, si premerà 
dentro una carafa, così seguitando a far 
l’istesso sempre. Piena che sarà la carafa, si 
farà riposare per far calare a basso l’ impu- 
rità, e l'essenza salire a galla. E quindi con 
attenzione se ne. farà la separazione, to- 
gliendo la prima, e conservando la seconda 
nelle carafine ben turate, 
Oi} grassi. Olio di Cannella. — Gli olj 
grassi estratti per spremitura dalle sostanze 
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degli aromi si fanno in questo modo, che si 
dirà della cannella, e così s'intende ancora 
dei garofani, delle noci moscate, dello spico, 
de’ gelsomini, ecc. 
Con mezza libbra di mandorle dolci si 
pesti mezza libbra di cannella fina, e pesto 
bene tutto , si metterà per quattro giorni in 
un vaso ben chiuso; dopo si riscalderà, e 
caldo sì dispone dopo in un sacchetto di 
tela di lino, st mette ben legata sotto al tor- 
chio, e si farà gocciolare l'olio. Sarà questo 
un olio di cannella gustosissimo ottimo per 
condimento di tutte le sorti di biscotti ; sic- 
come lo sarà ancora quello degli altri aromi 
estratto in questo modo. 


CAPITOLO ILL 
Degli Spiriti. 


Spirito di Cannella. —. Si metta in una 
boccia di vetro una libbra di spirito di vino, 
con once una di cannella fina grossamente 
sshiacciata, e chiusa bene si metterà tra la 
rena con fuoco sotto, sintanto che siasi lo 
spirito colorato. Si caverà la boccia, e fred- 
dato lo spirito, sì filtrerà per carta, e si con- 
serverà ad uso in altra carafina ben chiusa, 
o per odere, o pure per condimento. 
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Spirito di Garofani e Noci moscate. — 
In una libbra di spirito si metterà schiacciata 
mezz'oncia di garofani, e si farà come sopra. 
Due noci moscaie rapate sono bastanti per 
una libbra di spirito, 

Spirito d' Ambra, o Cocciniglia. — Si pe- 
stano due once d’ambra e si mettono nella 
boccia con libbre una di spirito, la quale ben 
chiusa si farà lentamente bollire tra la rena. 
Di cocciniglia basta un’ oncia, la quale si 
dovrà schiacciare, e come gli altri far lo 
spirito. 

Spirito di Cedro , Cedrato, Portogallo, o 
Limo. — Rapata un'oncia delle cortecce di 
uno di cotesti agrumi si metterà con una 
libbra di spirito in una boccia ben chiusa 
per un giorno in camera, e poi si filtrerà per 
tela, e si conserverà per uso di condire, 0 
di odorare. 

Spirito di Amenta, Gelsomini, Viole, 0 
Rose. — Mezza libbra di qualunque di que- 
sti fiori è bastante per due libbre di spirito 
messo in una boccia per giorni al sole; e 
quando si conoscerà che sia odoroso, e 
colorato, allora si filtrerà per panno, e si 
conserverà. 

Dell'istessa maniera si posson fare più 
spiriti con altri aromi, erbe, o fiori. 

Spirito d’Ippograsso.— Si mettano in una 
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boccia di vetro due libbre di spirito di vino 
con un'oncia di cannella, mezza di garofani, 
una quarta di zenzero, altra di coriandri, e 
mezz’oncia d'ambra, tutto grossamente pesto. 
Si turerà la boccia, e per un mese si lascerà 
al sole, ma un po’ vuota acsiocchè meglio 
fermenti, e dopo si filtrerà, e si servirà. 


CAPITOLO III 
Dei Rosoly. 


Il rosolio, o l’acquavita è bevanda di molto 
Spirito e gusto. Si fa per distillazione e per 
infusione. Con la prima viene dilicata, e 
limpida; e con la seconda , colorata, e più 
gustosa. lo qui discorrerò dell’una e dell'altra 
maviera, lasciando in libertà di servirsì di 
quella che più piace, e così anche renderla 
amabile secondo il proprio gusto. 

Lo spirito di vino è un fluido infiammabile, 
il quale si combina coll’ acqua, ma dev'essere 
estratto da eccellente vino, e bene ‘sflemmato 
dev'essere; al contrario i rosolj saran di cat- 
livo gusto, e di nocumento ancora. Si cono- 
sce la perfezione dello spirito di vino quando 
buttando in esso una goccia d'olio vada a 
fondo; 0 pure se buttato una goccia di esso 
nella mano si risolva e svapori presto. 
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Lo zucchero, sia in giulebbe, o sia in grana 
dev'essere anche del bianco, e di grana lu- 
cida e soda: & li frutti, o le droghe, che 
l'han da condire, gli uni devono esser maturi, 
e freschi, e l'altre piene di spirito. Lo zuc- 
chero poi si cresca, o si diminuisca a piacere. 
Olio di Venere. — Tn una boceia di vetro 
sì mettano ‘ue libbre di perfetto spirito di 
vino, e con esso mezz'oncia di cannella in 
stecchi, un''fior di zafferano, un ‘pezzetto 
schiacciato di rabafbaro , altro di angelica, 
delle foglie di rose, con due foglie di cedrato, 
ed una mezza noce moscata rapata ; e chiusa 
la boccia si farà bollire a bagno maria, o pur 
tra l'arena calda, sintanto che siasi lo spirito 
delle droghe incorporato. Si passerà dopo 
pet panno, e si condirà con circa due libbre 
di giulebbe a manascristi, e dopo giorni si 
filtrerà per panno di lana. 
Crema di fior di Aranci al Vino. — In tre 
libbre di vino di Sciampagna con once sei di 
spirito di vino, ci si metta una libbra di fior 
d'aranci puliti dal giallo, e bianchiti in acqua 
bollente, e per sei giorni si lasci la boccia al 
sole. Dopo si passerà, togliendone i fiori, e 
si condirà con circa una libbra di giulebbe, e 
dopo giorni si filtrerà per panno di lana. 
| Acqua d’oro. — Si mettano a fermentare 
con libbre cinque di acqua once sei d’anisi , 
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once una di cannella, mezza di radice d’angè- 
lica, once tre mandorle amare schiacciate, una 
di garofani, altra di corteccia di portogallo; 0 
cedrato, e dopo ore sei si mescolerà con 
otto libbre di spirito, e se ne caricherà, il 
lambicco, quale distillando, se ne caveranno 
libbre cinque di spirito, nelle quali ci si met- 
terà una quarta di zafferano, e libbre quat= 
tro di zucchero disciolto in libbre tre di acqua 
bollente, e come sarà ben raffinato, si filtrerà 
per carta. In questo rosolio vi possono mettere 
delle foglie d'oro in picciole faville, quando 
è nelle bottiglie. | 
_ Crema di Nocciuoli.— Si caricherà il lam= 
bicco con libbre tre di acqua, due di spirito 
ed una libbra di nocciuoli dì persiche schiac= 
ciati; si distillerà per cavarne una libbra e 
mezza di perfetto spirito, nel quale ci si 
metterà un pezzo di cannella, due foglie di 
cedrato, e de’ coriandri schiacciati; e dopo 
quattr'ore si passerà, e si condirà con due 
libbre circa di giulebbe ; e depurato si filtrerà 
per panno. 
Acqua di Barbato. — Con libbre tre di 
acqua si metteranno a fermentare le cortecce 
di un cedrato, di un portogallo, e d’ un li- 
mone tagliate a pezzetti; e dopo un giorno 
se ne caricherà il lambicco con sei libbre 
«i spirito per stillarne libbre cinque, e poi 
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condirlo con libbre quattro di zuccotto, di- 
sciolto con libbre tre di acqua calda, e come 
sarà ben depurato si filtrerà per carta. 

Acqua Angelica. — Infusa con libbre tre 
di acqua, e cinque di spirito, un’oncia di 
cannella, ed altra d’angelica adorata, mezza 
di coriandri, altra di semi di finocchi, mezza 
noce moscata, ed un fior di zafferano ; dopo 
tre ore si farà distillare tirando tre libbre 
di perfetto spirito, che si condirà con libbre 
îre di zuccoito e due di acqua calda, e dopa 
si filtrerà per carta. 

Crema di Marasca. — Due libbre di ama- 
rene, con altre due di foglie dell’istesse, si 
metteranno in fusione con altre due di spi- 
rito, e quattro di vino bianco generoso, fa- 
cendole fermentare al sole per quattro giorni, 
Dopo se ne caricherà il lambicco, e si di- 
stilleranno quattro libbre di spirito, che si 
condirà con libbre quattro di giulebbe denso, 
€ per panno si filtrerà. 

Acqua di Moscadellina. — Tre libbre di 
pera moscadelle schiacciate si metteranno in 
no vaso con libbre tre d’ acqua bollente, 
ed un’ oncia d’ anisi; e dopo ore vi si aggiun- 
geranno libbre cinque di spirito di vino, e 
îurato il vaso si lascerà per dieci giorni al 
sole. Dopo si melterà il tutto a distillare, 
tirando tre libbre di perfetto spirito, per poi 
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condirlo con libbre tre di zuccotto disciolto 
in due di acqua calda; e si filtrerà per carta. 

Clareito di Barbaria. — Una libbra di 
ciriege, con mezza di amarene disfatte, e con 
li nocciuoli schiacciati, un’oncia di cannella 
in steechi, cinque garofani, e mezz’ oncia 
d'anisi, si metteranno in un vaso con libbre 
cinque di spirito di vino, e qualtro di zuc- 
chero disciolto in libbre due di acqua; e 
chiuso il vaso si lascerà per un mese al sole, 
per poi passare il elaretto per tela, o panno 

i lana, e conservarlo. 

Rattafè di Pesche. — Si prenda quella 
quantità di pesche che si vuole, e si faccian 
cuocere fuor dell’ossa in vino bianco, e poi 
sì soppressino-bene in un panno per cavarne 
il succo che nnito col vino ove son cotte, si 
mescolerà con altrettanta quantità di spirito, 
e si condirà con tanto zucchero che neces- 
sita: dopo si metterà in un vaso con li noc- 
eiuoli schiacciati, e si lascerà depurare per 
un mese, e pol per panno si filtrerà. 

Labbro di Rubino. — In due libbre di 
spirito di vino si pongano in fusione mezza 
oncia di sandali rossi, altra di cannella, una 
quarta di garofani, una corteccia di cedro, e 
mezza noce moscata, tutto in polvere; e dopo 
quattro giorni si passerà lo spirito, e si con- 
dirà con due libbre di zucchero disciolto con 
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una libbra: e mezza d’acqua calda. Si farà 
depurare, e poì per carta si filtrerà. 

Rattafè di Cedrato. — Con un pezzo di 
zuccotto si rapano leggiermente due cedrati 
maturi, € si metta tal rapatura in quattro 
libbre di spirito di vino, con mezz oncia di 
cannella in stecchi ; e dopo un giorno si pas- 
serà, togliendo la rapatura e cannella, e si 
condirà con tre libbre circa di giulebbe; e 
quando avrà deposto, sì filtrerà per carta. 

Corombomio. — In una boccia sì metlano 
due libbre di spirito con un'oncia di can- 
nella grossamente rotta, ed in altra boccia 
quattro libbre di generoso vino rosso, con 
due di zucchero, e dopo due giorni, cavatane 
la cannella, si unirà l’uno e l’altro, e si lascerà 
per altri otto giorni; e così poi si filtrerà 
per panno. 

dequa Cannellina.— Due once di cannella 
con mezza d' ainsi, si mettano in fusione in 
cinque libbre d’acqua per un giorno, e si 
uniranno dopo con otto di spirito ; carican- 
done il lambicco per distillarne libbre cinque 
di spirito, che si condisce con libbre quattro 
di zuccotto disciolto in libbre tre d’acqua; 
e depurato che sarà, si filtrerà per carta. 

Rattafè di Ginopri.— Una libbra di schiac- 
ciati ginepri, con un’oncia di fiori di aranci, 
si mettano in fusione in quattro libbre di spi- 


168 

rito, una con tre di giulebbe; e chiuso tutto 
in una boccia si lascerà in luogo caldo per 
un mese, e poi si passerà per panno di lana. 

Rattafe di Moscato. — Una libbra di noc- 
ciuoli di albicocche si pestino con un’ oncia 
di coriandri, ed altri di cannella, e si metta 
tutto in quattro libbre di succo d’uva mo- 
scadella, ed altrettanto spirito di vino, con 
tre libbre di zucchero; e tutto in una boccia 
si lascerà per un mese al sole, e poi si pas- 
serà per panno di lana. 

Rosolio d’ Ambra grigia. — Pesta mezza 
libbra d’ambretia con un’oncia di cannella, 
si metterà in fusione in due libbre di spirito, 
e dopo due giorni si passerà, togliendo le 
droghe, e si condirà con libbre tre di giu- 
lebbe, filtrandolo per carta. 

Acqua Cordirle. — Con libbre sei di acqua 
si metteranno a fermentare le cortecce di 
due limoni, ed altra d'un cedrato, e dopo un 
giorno se ne caricherà il lambicco con altre 
libbre dieci di spirito, e due once d’anisi, 
distillandone sei libbre di perfetto spirito, 
che si condirà con cinque libbre di zuccotto 
disciolto in libbre quattro di acqua, e dopo 
giorni si filtrerà per carta. 

Rattafè di Ciriege. — Disfaite con quat- 
tro libbre di acqua, libbre dodici di ciriege 
nere ben mature, e passando tutto tal succo 
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per un panno in una boccia di vetro, nella 
quale ci si metteranno libbre sei di spirito, 
libbre cinque di zuechero, once una di can- 
nella in pezzi, sei garofani, mezza noce mo- 
ecata rapata, mezz'oncia di vainiglia, e parte 
dei nocciuoli schiacciati ; si turerà la boccia 
mezza vuota, ed al sole si lascerà per un 
mese. Dopo si passerà per setaccio in altro 
vaso a deporre, per poi filtrarla con panno 
di lana. 

Rosolio di Vainiglia. — Due baccelli di 
vainiglia con una quarta di cannella grossa- 
mente pesti, si mettano in fusione in una 
boccia ben chiusa, con due libbre di spirito 
tra le ceneri calde, e dopo sei ore si toglierà 
la cannella, e vainiglia, e si condirà con circa 
tre libbre di giulebbe ; e quando avrà depo- 
sto si filtrerà. 

Acqua Finocchina. — Una libbra di fi- 
nocchio fresco con once due di semi del 
l’istesso grossamente schiacciati, si mette- 
ranno in lambicco con libbre cinque d’acqua 
e libbre dieci di spirito, distillando, se ne 
caveranno poi libbre otto, quale s'incorpo- 
rerà con libbre sette di zuccotto disciolto in 
libbre cinque di acqua. E depurato che sarà 
si filtrerà per carta. 

Crema d'Aranci di Portogallo. — In due 
libbre di spirito si metta la rapatura di due 
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(noi di Portogallo con mezz’oncia di can- 
nella grossamente pesta; e dopo un giorno 
si toglierà tutto e si condirà lo spirito con 
libbre due di giulebbe denso; e dopo altri 
giorni si filtrerà. | 

Rattafè di Cotogna — Fettati due coto- 
gne, e peste, o pur cotte in due libre d’acqua, 
si prenderà dopo tal decozione passata per 
panno, e si unirà con due libbre di spirito, 
e corteccia d’un limone rapato, un’oncia di 
ambra, e due libbre di zucchero ; tutto in 
una boccia si lascerà per un mese, e poi per 
panno si filtrerà. 

Crema di Canneîla. — In una boccia di 
vetro si melteranno due libbre di spirito con 
due once di cannella, e si farà bollire a ba- 
gno maria ; e quando avrà preso gusto si pas- 
serà lo spirito, e si condirà con libbre due 
di giulebbe di mela alappie, e poi si filtrerà. 

Acqua di Caffè. — Sei once di caffè ab- 
brustolato e macinato sì mettano in fusione 
in tre libbre di acqua calda, e dopo un'ora 
se ne carichi il lambicco con libbre otto di 
spirito, e distillando se ne caveranno libbre 
cinque di perfetto, che si addolcirà con lib- 
bre quattro di zuccotto, disciolto con tre di 
acqua, e poi si filtrerà. 

Rattafe di Noci. — Ventiquattro noci 
fresche, pulite dalla scorza e pellicola peste 
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con mezz oncia di cannella, altra digli 
due garofani, si mettano in fusione per un 
mese in libbre quattro di spirito, dandole di 
tanto in tanto una scossa. Dopo si passerà per 
panno, e si condirà con libbre tre di giu- 
lebbe,che depurato benesi filtrerà per panno. 

Crema di Cacao. — Due libbre di cacào 
abbrustolato, e grosso macinato, si met- 
tano in una boccia con libbre quattro di 
acqua e si facci bollire tra l'arena calda sin- 
tanto che cali la metà; dopo si passa l’acqua 
e si unisce con libbre quattro di spirito, si 
condisce con once una di cannella, altra di 
vainiglia, e libbre tre di giulebbe. Così si 
lascerà per otto giorni, e poi si filtrerà. 

Rattafe di quattro Frutti. — Si prendano 
dodici libbre fra celse, amarene, ciriege e 
framboes, e si facciano disfare dentro uno 
stainato con poc’acqua, e disfatte si passerà 
per tela il succo, mettendolo in un vaso con 
îre libbre di spirito, altre di zucchero, mez- 
z'oncia di cannella in stecchi, mezza noce 
moscata rapata, quattro garofani, una cor- 
teccia di cedrato rapato, una foglia di cedro, 
delle foglie di rose, ed i noccuioli delle ama- 
rene schiacciati; e chiuso il vaso si lasci in 
luogo fresco per tre mesi, e poi per panno 
si passi. dr 

Verdolino di Moscovia. — Si prenda una 
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libbra tra salvia, amenta e ruta, once quat- 
tro di cannella, macis una quarta, cobsbbe 
once due, e si mettano per un giorno a fer- 
mentare con otto libbre di spirito, e quattro 
di acqua, e dopo si caricherà il lambicco 
stillandone di spirito libbre cinque, nel quale 
sì metteranno due grani di muschio, altri 
d’ambra, e tanto succo d'erba salandra per 
quanto basta a darli il colore, si condirà con 
quattro libbre di zucchero disciolto in tre di 
acqua, e dopo giorni si filtrerà. 

Amistà di Levante. — Dopo un giorno che 
sono state in fusione in otto libbre di spirito 
e quattro di acqua, anisi e semi di finocchi 
mezza libbra , angelica altra mezza, altra di 
calamo aromatico, cobebbe once tre, corian- 
dri once due, finocchio fresco una libbra, ed 
una noce moscata rapata, se ne caricherà il 
lambicco, e si faranno distillare di spirito lib- 
bre cinque, che si condirà con libbre quattro 
di zuccotto disciolto con libbre tre di acqua, 
e dopo sì filtrerà per carta. 

Ippograsso. — Con once sei di spirito, e 
libbre tre di generoso vino bianco st mettano 
in fusione once due di cannella, pepe once 
una, altra di zenzero, di garofani altra, grano 
paradiso once due, dehra grana tre, dramme 
tre di macis, altre di belzoino . mezza noce 
moscata, e libbre una di zucchero; e dopo 
un giorno si filtrerà per carta, 
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Battafè senza Frutti. — Un'oncia di can- 
nella, grani cinque di fior di noce moscata, 
uno di pitartola, dieci di cocciniglia, e quattro 
garofani, tutto grossamente pesio si metterà 
in fusione in libbre quattro di spirito, e dopo 
quattro giorni, togliendo gli aromi, si condirà 
con libbre quattro di giulebbe, e poi si filtrerà. 

Scumba all’ Inglese. LI Coh tre libbre di 
‘ spirito In una boccia ben chiusa si mettano 
per poco a bollire a bagno maria dieci garo- 
fani, mezza noce moscala rapata, mezz’ oncia 
di cannella pesta, zafferano una quarta, e la 
rapatura di un arancio di Portogallo. Fred- 
dato, dopo si passerà per tela, e si condirà 
con libbre tre di zucchero disciolto in due di 
acqua, e dopo un giorno si filtrerà. 

Acqua di mandorle amare. — Uaa libbra 
di mandorle amare trite con once una di 
anisi, si mettano in lambicco con libbre otto 
di spirito, e quattro di acqua, e dopo un 
giorno si metterà a fuoco distillandone cin- 
que di spirito, che si condirà con libbre 
quattro di zuccotto disciolto in tre di acqua, 
e dopo uu giorno si filtrerà. 

Rosolio detto Populò. — Si uniscano due 
libbre di vino bianco con due di spirito; ed 
altre due di giulebbe , e ci si metta mezza 
libbra di mandorle amare grossamente rotte 
con un manipolo “i fiori d'aranci, toltone il 
giallo; e dopo un giorno si filtrerà. 
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Acqua di Frangipane. — In due libbre 
di giulebbe si metta in fusione mezza libbra 
di gelsomini; e dopo due ore aggiungansi 
libbre due di spirito, con una quarta d' am- 
bra in polvere. Sì farà stare così per un 
giorno, e poi si filtrerà. 

Raittafè di Celse rosse. — Si disfàcciano 
con libbre quattro di acqua, libbre dodici di 
celse, ed in un vaso chiuso si mettano con 
altre libbre cinque di spirito, facendole fer- 
mentare per un giorno. Dopo Sì passerà tutto 
il succo, e si metterà in una boccia di vetro 
con libbre quatiro di zucchero, once una di 
cannella in pezzi, e mezz’oncia di vainiglia 
pesta. .Si lascerà al sole per un mese, e poi 
si filtrerà per panno di lana. 

Rosolio alla Turca. — Si mescolano due 
libbre di vino rosso con una di spirito, altra 
di zucchero, imezz’oncia d’ambra, ed una. 
mezza noce moscata, e dopo sei giorni si 
filtrerà. 

Spirito di Rubbino. — Gon libbre cinque 
di spirito si mettano a fermentare, tra le ce- 
neri calde, once due di cannella, AR una. 
quarta, garofani sei, cocciniglia mezz’ oncia, 
ed altra di sandalo rosso e cedrino, e' mezza 
noce moscata rapata; e quando lo spirito 
sarà ben colorato, si passerà per panno, e si 
condirà con (hl quattro di zucchero sciolto. 
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ìn libbre ire di acqua, che si farà riposare 
per un giorno, e poi si filtrerà. 

Rattafe Reale. — In due libbre di acqua 
si metta una libbra di nocciuoli d’albicoche 
puliti e tritati, e dopo quattro giorni si pas- 
serà l’acqua con la quale si disfaranno quat- 
tro libbre di celsi bianchi, e si metterà tutto 
il succo in una boccia con quattro libbre di 
spirito, altre di zucchero, once una di can- 
nella, mezza di coriandri, ed una quarta di 
ambra. Si lascerà al sole per quindici giorni, 
€ poi per panno si filtrerà. 

Acqua di perfetto amore. — Sì mettano 
in fusione in quattro libbre di spirito la cor- 
teccia di un portogallo, quella di un cedrato, 
di un limone, un’oncia di cannella, e sei ga- 
rofani. Tutto in una boccia si lascerà per ore, 
e pol si passerà per panno, e sì condirà con 
libbre tre di zucchero disciolto con due di 
nequa, a mezz'oncia di cocciniglia pesta ; e 
dopo sei giorni si filtrerà. 

Crema di Caffè. — Gon due libbre di 
acqua bollente si mettano a fermentare, tra 
le ceneri calde, once sei di caffè abbrustolato 
e macinato, e dopo due ore sì passerà l'acqua, 
e. si mescolerà con libbre due di spirito e 
due di zucchero, e quando avrà depurato si 
filtrerà per panno. 


Olio di Rose. — Due libbre di foglie di 
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rose fresche, la corteccia di un cedrato, 
mezza noce moscata rapata, ed una quarta 
di zafferano si mettano in fusione. io lib- 
bre quatiro di spirito ; e dopo sei giorni 
al sole, sì passerà lo spirito in altro vaso, e 
si condirà con libbre quattro di giulebbe, 
che dupurato si filirerà, 

Crema di Fiole. — In libbre quattro di 
giulebbe, e quattro di spirito , si mettano a 
fermentare, in luogo freddo, libbre «re di 
fiori di viole; e dopo oito giorni si passerà 
prima per tela, soppressando bene i fiori, e 
poi per panno di lana si filtrerà. 

Altra Rattafè di Ginepri. — Una libbra 
di ginepri, lavata con vino bianco, mezz’on- 
cia di cannella in stecchi, un quarto di noce 
moscata rapata, ed un grano di pepe lungo 
Pesto, si metteranno in fusione per otto giorni 
in due libbre di spirito, e dopo si passerà, e 
condirà con due libbre di zucchero disciolto 
con due di vino bianco ; e depurato che sarà 
sl filtrerà per panno. 

Crema di Amenta. Un manipolo di foglie 
di amenta con mezzo di spinaci si:schiac- 
ciano, e si meitono in due libbre di spirito ; 
e dopo l'infusione di due giorni si passerà, 
soppressando le foglie. Si condirà con libbre! 
due di giulebbe, col quale incorporato ibené 


lo spirito, sì filtrerài 
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Crema d' Anisi. — Sì pestàno due once 
d’'anisi con una di cannella uniti ad una 
corteccia di cedrato rapata; si mettono in 
fusione in due libbre di spirito, e dopo un 
giorno sì passerà, e si condirà con libbre 
due di giulebbe. Si lascerà depurare, e poi 
sì filtrerà. 

Tintura d’ Alkermes. — Dentro d'una boc- 
cia di vetro, su le ceneri calde, si mettano a 
fermentare, con due libbre di spirito, dramme 
quattro di legno aloe rapato , una di cocci- 
niglia pesta, di cannella pesta mezz'oncia, e 
due garofani intieri ; e dopo dieci ore si pas- 
‘serà lo spirito, e si condirà con once una 
di acqua di cannella, e libbre una e mezza 
di zucchero sciolto in libbre una di acqua; 
e ciò fatto si filtrerà. 

Acqua stomatica. — In un piccolo lam- 
bicco si mettano dodici libbre di spirito di 
vino, con due di acqua, ed once due di can- 
nella grossamente pesta, con due di garofani, 
due noci moscate , quattro d’anisi, una ci- 
metta di assenzio, altra di spigo nardo, ed 
un manipolo di amenta, facendone con arte 
la distillazione, Lo spirito già estratto si 
colorirà con mezz’oncia di semenza di cocci- 
niglia,e mezza d’allume, tutto polverato; dopo 
si condirà con circa libbre dodici di giulebbe; 
e quando sarà ben depurato si filtrerà per 
carta. 
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Altro Rosolio stomatico.— In due libbre 
di spirito di vino perfettissimo si mettano 
in fusione una trentina di foglie di menta, 
altrettante di salvia, una cima di assenzio, 
una foglia di cedro in pezzi, una ventina di 
bacche di ginepro, più foglie e cime di timo, 
un grosso stecco di cannella , ed altro di 
china pestati a grosso, ed una mezza noce 
moscata rapata. Dopo lo star di dodici ore 
nell’infuso detta roba si versa lo spirito in 
altro vaso , e si condisce con libbre due e 
mezza di fino zucchero ridotto in buon giu- 
lebbe con due carafe di acqua. Si lascia ri- 
posare per dieci giorni, dopo i quali si fil 
trerà per cappuccio di lana fina , e si terrà 
all’ uso. 

Colla stessa manovra, e secondo le diverse 
denominazioni si posson fare e con droghe, 
e con fiori, e con erbe, e con frutti altri ro. 
solj o sieno acquevite. 

Per intelligenza della maggior soddisfa 
zione del gusto, è da sapere che i rosolj 
quanto più restano su la loro feccia , tanto 
più acquistano corpo, e maggiormente si de- 

urano ; onde bisogna filtrarli dopo un lungo 
andar di tempo, e dopo ciò, vengono anche 
a migliorarsi con trattenerne l’uso. Vale a 
dire fattane Ja manovra , e bevuti , non rie- 
scono sì amabil: e dilicati, come lo sono col 
passar di tempo. 


TRATTATO X. 


DELLE ACQUE DI ODORE, ACETI 
E PROFUMI 


Non sia maraviglia chi legge,se qui si tratta 
di Acque di odore, di Aceti e di Profumi, 
le quali cose son di necessità, ed appar- 
tengono al Credenziere di Buon Gusto. 
L'acque di odore son di sollievo agli am» 
malati, at rilasciati corpi ed ai viaggiatoris 
ed anche è specifico da mantenere nel bel 
Sesso la venustà e la soavità. Anche gli 
Aceti, per gustare e per preservare; ed i 
Profumi come mezzi per rarefare l’aere 
corrotta e puzzolente. 


CAPITOLO I. 
Delle Acque. 
Acqua d' Angelo. — Pai delle acque 


di odore, vengo a dire dell'Acqua d'Angelo. 
In una carafa di vetro si mettano dieci lib- 
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bre d’acqua con una di belzoino schiacciato, 
mezza di storace, ouce due di cannella, mezza 
di garofani, due limoni tagliati e quattro 
pezzi di calamo; e tutto grossamente pesto, 
si metta a bollire o su l’arena, o pur a ba- 
gno-maria; e quando l’acqua sarà ridotta alla 
metà, allora si leverà dal fuoco, si filtrerà e 
si conserverà o per odore o pur per lavanda. 

Acqua di Belzoino. — Con due libbre di 
spirito di vino, si mettano in fusione due once 
di belzoino, mezz'oncia di mirra eletta, mezza 
di balsamo del Perù bianco, una quarta di 
storace e mezza noce moscata, tutto schiac- 
ciato sì metta in una boccia al sole per venti 
giorni, e dopo si filtrerà. 

dequa alla Turca. — Con dieci libbre di 
acqua si mettano due di fior d’aranci, due 
rose, mezza di belzoino, altra di storace, un” 
oncia di cannella ed un poco di muschio; e 
tutto chiuso in una boccia si farà bollire a 
bagno-maria, sintanto che siasi ridotta alla 
metà; e così poi si filtrerà. 

Acqua della Regina di Monpelier. — Con 
libbre quindici di spirito di vino, non sflem- 
mato, si mettano in fusione, in un vaso ben 
chiuso, libbre due di fiori e foglie di rame- 
rino, una di salvia, once quattro di sale am- 
moniaco ed una di canfora; e dopo venti 
giorni se ne caricherà il lambicco, che distil. 
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lavdo e ripassando se n’estrarrà di perfetto 
spirito libbre otto. PE Ra 
indequa. della Regina d'Ungheria. — Si 
mettano in una boccia .di vetro quattro lib- 
bre di perfetto spirito, con. una di fieri e 
foglie di ramerino, mezza di timo, altra mezza 
di majorana e salvia, ed una corteccia di lis 
mone. Turata la boccia; si lascerà al sole per 
un mese; dopo del quale si passerà lo spi- 
rito in altra boccia con un’oncia di coccini- 
glia pesta,ed altradi:sandalo rosso, e quando 
avrà preso colore si filtrerà. 

Acqua di Garofani. — In up picciolo lam- 
bieco di vetro si mettano quattro libbre di 
acqua, due di spirito ed una di garofani fre- 
schi ed in aromi, e si facciano distillare con 
arena sintanto che si può, o pure senza dis- 
tillare far tutto bollire e poi filtrare. 

Acqua di Melissa. — In un vaso con di- 
ciotto libbre di spirito, non sflemmato, si 
mettano a fermentare sei libbre d’erba me- 
lissa, tre di cortecce di cedro e due di por= 
togalli, once due di cannella, ed una noce 
moscata,tutto ammortito all'ombra e grossa- 
mente pesto; e dopo dieci giorni se, ne cari- 
cherà il lambicco, distillandone di perfetto 
spirito, o sia acqua di melissa, libbre dieci. 

Acqua alla Reale. —.Si mettano a bollire 
in una boccia tra le ceneri calde due libbre 

Corrado, Il Credenziere. Li 
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d’acqua con mezz'oncia di storace e belzuino, 
mezza di legno aloe e di sandali cedrini, e 
mezza di cannella e garofani, e quando avrà 
molto bollito si caverà e ci si aggiunge- 
ranno due grani di zibetto e due di muschio, 
lasciandola al sole per sei giorni, e poi fil- 
trarla. ù 

Acqua di fiori d’ Aranci. — Ammortiti 
che saranno, all'ombra, i fiori di aranci nella 
quantità di libbre dieci, si metteranno in'un 
lambicco con venti libbre d’acqua, e dopo 
un giorno si melterà a distillare per estrarne 
d’acqua odorosa perfetta libbre dieci. 

Acqua di Rose. — Dieci libbre di foglie 
di rose ammortite all'ombra, si mettano in 
fusione in venti libbre d’acqua, e dopo un 
giorno se ne caricherà il lambicco, e di odo» 
rosa acqua se ne distilleranno libbre dieci. 

Acqua all'Inglese. — Con cinquanta lib- 
bre d’acqua si mettano a fermentare le cor- 
tecce di cinque aranci di Portogallo, di cin- 

ue limoni, di quattro cedri e di quattro ce- 
drati, upa libra d’erba cimino, altra di can- 
nella, mezza di garofani e dieci foglie di li- 
‘moni; € dopo un giorno se ne caricherà il 
lambicco per distillarne dodici libbre d'acqua 
che sarà assai odorosa. 

Acqua all'Oritana. — Poste in una boccia 
di vetro due libbre d’acqua di rose e due di 
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fior d’aranci, sì metterà al sole con mezz'on- 
cia di belzuino, una quarta di storace e due 
dramme di legno aloe tutto pesto e legato in 
ùn panno-lino. E dopo un mese si filtrerà e 
81 conserverà. 

Acqua di Sambuco. — Cinque libbre di 
fiori di sambuco, netti dai gambi e foglie, e 
fatti ammortire all'ombra, si metteranno in 
fusione in dodici libbre. Dopo se ne farà la 
‘ distillazione per far l’acqua odorosa. 

Aequa di Fragole. — Dieci libbre di fra- 
gole disfatte con venti d’acqua, si mettano a 
distillare con due piccioni, un grosso pane 
bagnato nel vino bianco, due libbre di man- 
slorle amare schiacciate, due cortecce di ce- 
drate, ed un’oncia di cannella; e dopo con 
dieci libbre d’acqua si finirà la'distillazione, 


CAPITOLO II 
Degli Aceti. 


Gli Aceti sono necessar) nella credenza, 
non solo per condir salse fredde, insalatine, 
composte di frutta, Javar salumi, e cuocer 
salami; ma ancora per rendere odorose e 
spiritose l’acque di lavanda. 

Aceto di Targone.— Dentro un fiasco con 
dodici libbre di aceto bianco ci si metta una 
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libbra di foglie di targone, legate e, sospese, 
che non vadino a fondo, un’ oncia; di ‘can 
nella, mézza di garofani, una corteccia di li 
mone, due foglie d'alloto ed.uno spicchia 
d’aglio, e dopo un mese che sarà stato al 
sole si filtrerà. per servirsene. 

Aceto di Cannella: — Con sei libbre di 
bianco aceto; posto in un fiasco; sì, mettano 
due once di cannella grossamente pesta, ed 
una quarta di coriandri schiacciati; e turato, 
bene il fiasco si. metterà per dieci giorni sotto 
il letame. Dopo si caverà e si passerà l’aceto 
in altro fiasco, mettendoci altr'oncia di cans 
nella che si lascerà per quindici giorni al 
sole, e poi si filtrerà. tac 

Aceto di. Amenta. — Si metta alisole, per 
quindici giorni, un fiasco di libbre dieci. di 
aceto, con libbre due di foglie di amenta, con 
alcune foglie di basilico e timo, e dopo sì 
filtrerà. 

Aceto di Garofani. — Bue once di garo- 
fani pesti grossamente, si metteranno in un 
fiasco con sei libbre di aceto, e ‘si lascerà in 
luogo caldo per un mese, poi si Gltrerà, 

Aceto di Rose. — Due libbre di foglie di 
rose si mettano per qualtro giorni ‘in un 
fiasco con dieci libbre di aceto, e dopo si 
passa l'aceto in altro fiasco, togliendo le fo- 
glie, e si mettano altrettante foglie fresche, e 
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così replicando per tre volte; ma uell'oltima 
si lascerà per dieci giorni al sole; e poi si 
filtrerà. “ho 
‘ Aceto ‘di Sambuco. — Si stringono in un 
panno.lino due libbre di fiori di: sambuco è 
si méttono in fusione in libbre quindici di 
aceto sospesi dal fondo, facendoli stare per 
tre giorni. Dopo si cambiano i fiori e panno 
e si mettono degli altri freschi, e così poi 
si filtrerà dopo tre giorni. | 
‘Aceto di fior d'Aranci. — Per dieci giorni 
al sole si lasceranno in fusione in dieci libbre 
di aceto tre libbre di fiori d'aranci, con due 
foglie tenere! ed una’ corteccia. di limone, e 
poi si filtrerà. 

Aceto d’AnisieCoriandri. — Quattronce 
d’anisi e coriandri, con una di cannella pesti 
grossamente, si metteranno in libbre dieci 
di aceto; e dopo dieci giorni al sole si fil- 
trerà. o non 
Aceto di Cedrato. — Si rapano le cortecce 
di due cedrati, e tal rapatura si metta con 
due foglie degl’istessi ‘in un fiasco con sei 
libbre d’aceto,‘e dopo venti giorni si filtrerà. 
- Aceto. di Ramerino. — Raccolte due iib- 
bre di fiori di ramerino sì mettano in un 
fiasco con libbre dieci di aceto e si lasci nel 
letame per dieci giorni. Dopo si passerà l'a» 
ceto in altro fiasco, ove si metteranno altri 
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nuovi fiori, e per quindici giorni, sì lascerà 
al sole, e poi si filtrerà. 


Aceto d’erbe aromatiche. — Si prenda un 
manipolo di majorana, altro di amenta, altro 
di basilico, di targone altro ed altro di ori» 
gano e timo, con la rapalura di due cortecce 
di limone, di due portogalli, e per. un mese 
si lasceranno fermentare al sole in venti lib» 
bre di aceto, e poi si filtrerà. 

Per far subito l'aceto non ci è cosa mi- 
gliore che la midolla dell’edera posta nel 
vino che diverrà aceto. 


CAPITOLO II. 
Dei Profumi. 


Profumo d’Ambra. — Si:metta in una 
boccia di vetro una libbra di spirito. di vino 
con un’oncia d’ambra pesta ed una quarta 
di muschio tagliato ben fino; e poì ben chiusa 
si metta al sole tra l’arena di mare per quin. 
dici giorni, avvertendo. di scuòterla.. spesso 
acciò il tutto si sciolga e non si attacchi al 
fondo. E quando si ha da servire si spruzzerà 
sul fuoco. 

Profumo odoroso. — In un pignattino con 
acqua rosa si metta una quarta di. storace, 
due ottave di belzuino, una. quarta di legno 
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aloe, altra di cannella, dieci garofani, varie 
lalla di rose ed una corteccia di cedro; tutto 
schiacciato, si metterà a bollire. tra 1a braci 
nella stanza ove si vuole, coprendo il pi. 
gnatlino con carta traforata per far lraman- 
dare l'odore 

Profumo in pastiglie. — Pesta mezz) oncia 
di cannella con altra di garofani, ‘once una 
di fior d’aranci secchi ed una n0ge moscata, 
e passalo tutto per setaccio $° impaslerà con 
un poco di gomma dragante,ammollita prima 
nell'acqua . fiori; e quando, sarà tutto ìm- 
pastato e pesto, se ne formeranno tanti grani 
da farli. seccare, e buttarli poi sul fuoco 

uando occorrerà. , 

Aliro Profumo odoroso. — Una libbra DI 
acqua di fior di aranci sì, metta jn up pi- 
guattino con mezza di belzuino schiacciato, 
once quattro di storace, un pezzo di calamo 
e due limoni tagliati, e si farà. bollive nella 
slanza con carta traforata. 

Aliro Profumo, — Mezz'oncia di pt 
una di garofani, e mezza ‘libbra di» fior, di 
spigo, tutte peste, sì melteranno a bollire .i in 
un pignatuno con acqua di rose, coperto con 
carta traforata. 

Altro Profumo in pastiglie. — Un’oncia 
di storace con altra di belzuino ed una quarta 
di muschio, si pestano assieme e s'impastano 
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con spirito di cedro, ed un poco di giulebbe 
denso, formandone tanti grani, quali si sec- 
cherazino all ‘ombra, e sì serviranno sopra al 
Itibco. © 

‘ Altro PH Ao. — Con ‘acqua di fora 
aranci si mettano a bollire foglie di gigli, 
cannella) noce moscata, majorana e Limo, e 
si farà, Ballendo: un dilore piacevole. 

Profiimo semplice. — Un pezzo di gomma 
q' olivo sì stropiccia o pur si metta sopra un 
ferro ben riscaldato che sarà cosa piacevole. 
Si può ancor la somma suddetta pestare ed 
impastare con gomma dragante, e formarne 
tanti grani, i quali beébhi si buttano sul 
{poco. | UD 
Questi sono i profumi, iquali nelle occa- 
sioni li dee usaré it Credenziere di Buon 
Gusto. Egli non solo ‘dee soddisfare al viso 
col iitntàr ed imbandire con laggiadria le 
cose, al gusto”con la dilicatezza, ma pur an- 
che all’odorato colla soavità fragrante di tanti 
odori, ‘onde rion paja strano se in quest’ O- 
pera, toe al mangiare appartiene, si è par= 
lato anche de' Profumi. 
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TRATTATO XI. 


DELLE COMPOSTE IN ACETO 
E DELLA CONCIA DELL’OLIVE 


L'ottimo, e l’esteso Credenziere dee saper 
anche preparare l’erbe e le frutta in com- 
posta in aceto; poichè son cose del suo uf- 
fizio, e son da servirle nei tondini, nelle 
insalatine e nelle caponate, per così, non 
solo per ornamento delle tavole, ma per 
istuzzicar unche ai commensali l'appetito. 


CAPITOLO IL. 


Delle composte in aceto. 
, 

L oreRAZIONE delle composte in aceto è fa- 
cile e comune, e pur st sa che debba met- 
tersi in aceto, cioè cose ortolizie. come pe- 
peroni, petronciane, cetriuoli, cocozuoli, 
sparagi, pastinache e baccelli di fagioli; ed 
in aceto si posson mettere anche le frutta, 
ma che non sieno però alla perfetta maturità. 
Sou esse le pera, le mela, le percoche, le 

11° 
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crisommole, le nocipersiche, l'uva ed i mel- 
loni. E poichè le composte fatte da Creden- 
zieri debbon servire per le mense de’ grandi, 
per incontrare la piena soddisfazione di essì 
oltre il servirsi di buon gustoso aceto bianco 
mescolato con la quarta parte d’acqua salata, 
son da condirsi anche con erbe aromatiche 
come amenta, basilico, targone, maggiorana, 
timo e qualche foglia di alloro e cedro. Così 
possono esser di gusto, 

Se si voglion servire con salsa, dopo ri- 
dotti a fettoline, la salsa sarà la seguente. 
Semi di finocchio, poc'aglio, amenta, cappe- 
rini e alici salati, tutto ben fino pesto, si scio- 

lierà con olio e poco aceto, E se a qualcuno 
piace il dolce vi si aggiugnerà nelle cose da 
pestarsi un pezzo di cedro candito, 


CAPITOLO II. 


Maniera di purificare e condire le Olive. 


Nel mese di ottobre s’'abbiano le olive 
verdi e scelte di egual grossezza e carnosità, 
si dispongono in un vaso di creta e si co- 
prono d’acqua fresca. Vi si lascieranno stare 
per circa sei giorni, cambiandole l’acqua due 
volte al giorno. Indi si prepari il liscivio per 
toglierle l’asprezza, e portarle alla piacevo- 
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lezza. Il liscivio si fa con parte di calce viva 
e con parte di cenere, la quale se si può 
avere di sarmenti di vite o di steli di fave 
sarà molto meglio. Si regolerà il liscivio colla 
quantità delle olive, ed in tant'acqua si farà 
bollire per quania ne abbisugna a coprirle. 
Si farà freddare, sì passerà per panno-lino, 
e la perfezione di esso si conoscerà quando 
sostiene a galla un uovo fresco. Le olive le- 
vate dall'acqua fresca si metteranco in altro 
vaso di creta coperte dall’acqua lis... sata; ed 
acciocchè non vadino a galla e restino sem- 
pre coperte vi si metlono sopra rami di ulivi 
con pietre sopra. Così si han da lasciare per 
sei ore civca, che si conoscerà allorquando 
la polpa si distaccherà con facilità dall’osso. 
AWlora si torneranno nell'acqua fresca lascian- 
dole in essa sin tanto non abbiano perduta 
la salsedine del liscivio. Dopo si versano in 
un canestro per farle prosciugare, ed indi 
riporle nel vaso di creta con la seguente sa- 
lamoja. Si fa bollire tanVacqua per quanio 
basta a coprirle, e con tanto sale che le possa 
tenere incorruttibili, ed anche con finocchi 
salvatici e foglie d’alloro, e freddata poi si 
verserà all’olive. 


TRATTATO XII 


LETTERÀ E RISPOSTA SUL GIULEBBE 
DELL'UVA 


— za 


LETTERA 
DI 


D. PIETRO TOBDISCO 


Gai l bisogno porti l'uomo all’ industria e 
che la forza dell'ingegno sia spesso accre- 
sciuta dalla necessità non solo,che fu il-detto 
d’ingegnoso Poeta; ma ell’è ancora la cogni- 
zione che ci dà l’esperienza. To, che vivo e 
che analizzo spesso le ‘innocenti azioni  del- 
l'uomo, vedo la'verità di questo mio detto, 
era che il commercio straniero è intermesso, 
per cui ci mancano quelle merci, che prima 
abbondayano nel paese, e che oggi o appena 
sì vedono, © a gran prezzo sono vendute. 
Quella dolce produzione della terra, che 
come prima, al dir di Tolomeo il Geografo, 
era anche un capo di ricolta de’ nostri felicis= 
simi regni delle Sicilie, oggi la è tutta par- 
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ticolare delle Indie (io parlo dello zucchero) 
manca ancora nelle liete mense a raddolcire 
le bocche de'commensali.Io dunque ho veduto 
al bisogno succedere l'industria, e svilupparsi 
la forza dell'ingegno. Le dolci uve sono or- 
mai ricevute per cavarne un prodotto che 
sia negli angoli della Cucina, e del Riposto 
a farne in tutto le veci; e non manca chi 
assicuri farle anche molto bene. 

lo che poco intendo le Leggi della Chi- 
mica, non so discernere se’l Cuoco e il Cre- 
denziere abbiano la filosofia del. gusto e la 
scienza dell’utile all’umana sanità. So però 
molto, che Voi, che siete l'Apicio de’ nostri 
dì, e siete andato molto innanzi nella cogni- 
zione de’ prodotti della terra, e nell’analisi 
della. di loro indole ed elementi, potreste 
essere giudice competente. Le vostre insigni 
produzioni su] buon gusto, tutte figlie, di 
un genio raro, mi fan conoscere chiaro che 
voi sarele per darmene un giudizio retto, e 
sarete per decidere, se ’l novello giu/ebbe 
occupi bene il luogo dello :zucchero nella 
Cucina e nel Riposto. To ne. sono anzioso 
tanto, quanto ho caro l'utile della mia patria, 
e sono costantemente, 

Napoli, 12 novembre, 1797. 


Affezionatiss. Amico, e Sero/ Ver. 
PIETRO TOPISCO, | 


RISPOSTA zop 
DI 


VINCENZO CORRADO 


EX-CELESTINO 


Da santa Maria di Capua li 15 novembre 1797 


Venerato Amico e Padrone. 


Mi; comandate che io vi dica il mio senti- 
mento intorno al sugo dell'uva, col quale 
intende la colta ed ingegnosa nostra napole- 
tana gente supplire, di presente, alla scar- 
sezza dello zucchero, e crede che cun esso 
sugo d’uva, manovrato a giulebbe, giugnere 
a fare, co’ principj teorici e chimici, tutto 
ciò che dallo zucchero si fa. 

Amico, io mi rattrovo non solo alienato 
dai miei analitici esperimenti e lontano dai 
miei libri, ma anche in mezzo a divertimenti 
nell’amenità dell'Agro Campano, sulle vici» 
nanze delle Reali delizie, e tra i favori so» 
praggrandi non solo del dotto e. cortese mio 
Albergatore che di una popolazione benefica 
e cordiale, per cui alienato lo spirito da una 
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parto, e sopraffatto da altra «da non interrotti 
piaceri, mal mi riuscirà rispondere con ac- 
curatezza alla domanda fattami per mezzo 
del vostro stimatissimno foglio, il quale quanto 
meno aspettato, vieppiù carissimo. Ma tanto, 
per noo lasciarvi vuoto di mio sentimento, 
vi dico quanto in un subito mi può sagge- 
rire la ragione, l’ ingegno e l’arte, è con ciò 
sod.tisfare non solo alla vostra curiosità, ma 
pur anche alla verità che giace oppressa dalla 
ignoranza e dalla impostura. Il numero degli 
opera] lo sento grande, ma la verità, sebbene 
procurino di contrastarla ed offuscarla, il 
fatto però l'assoderà e la farà risplendere e 
rimanere nel suo natural chiarore. 

Per ispiegarmi con osservazioni ed espe- 
rienze e non con falsi raziocinj, è da parlae 
prima dello zucchero, ed indi del sugo del - 
l'uva cotto, che chiamasi in oggi Giu/ebbe, e 
per l’addietro Mostocotto. Ognun sa che lo 
zucchero è una materia interamente dolce 
che si spreme da certe canne, ma reso nella 
maniera che si vede, così granoso ed imbian- 
cato come il sal congelato ed indurito, per 
via di fuoco, e con grande ajuto dell’arte, e 
togliendone con tal operazione la parte vi. 
Scosa, Viene a ridursi in grana, per cui con- 
siderar sì può come un sale essenziale, del 
quale e in polvere e in grana ed in giulebbe 
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se ne fa gran consumo nella intera estensione 
dell’uffizio della Credenza,ossia del Riposto, 
cioè in fac giulebbi varj, in condir pozioni 
calde, in compor sorbetti tanto subacidi che 
latticinosi e aromatici; anche in ammassar 
dolci in forno co loro naspri o senza, in far 
dolci in stainato, frutti in composta, ed in 
fine canditi e graniti; far pur marmellate, 
confezioni, confetture, pastiglie, raddolcire 
spiriti per farne rattafè e rosolj. 

Questo ricercato e benefico dolce sale ve- 
desi anche usare nell’uffizio della Cucina, 
ed in polvere similmente ed in grana ed in 
giulebbe. In polvere lo servono nelle paste, 
nelle spume, nei gattò e nei biscotti; ed in 
giulebbe poi nelle creme, nel bianco man- 
giare, nei geli, nelle marmellate e nelle salse 
e sapori. i 

Or dallo zucchero al sugo, ossia giulebbe 
d'uva, passando, e con l'ajuto della scienza e 
della esperienza parlando, vengo a dirvi, 
Amico, che non è possibile farne nè quel- 
l’uso in tante cose dette dello zucchero, nè 
con quella bontà e squisitezza, siccome pre- 
tendono gl’innovatori ingegni, presumiti nella 
scienza della natura e della chimica. Come 
dir di far del sugo dell’uva tutto ciò che sì 
fa dallo zucchero, mentre per la sua natural 
viscosità e tenacità insieme che acquista nella 
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bollizione, non si può: ‘ridutre in grana come 
allo zucchero, ed in quella quantità da ser- 
vircene; nè dolce giulebbe può esser maî, 
per aver poca parte zuccherina', e molta parté 
acida, per essere stato destinato dalla natura 
ad esser vino. La ragione non‘ha un ordine 
contrario alle leggi ed al corso della’ natura, 
ed un principio non formato da ‘ ebrerienal 
e non rettificato su di esse è wna falsità, non 
un principio. Certo che ‘nel ‘giglio non può 
darsi Podor della rosa, nè al fico il sapor 
delle ‘pera. [chimici dicono‘ chie cotesta na- 
tural sua’ acida parte togliesi volentieri col 
Pinfuso di polvere ‘di' bianco marmo, o con 
materia ctilcateu: Questo; Amico, è un giu- 
dizio” i biioria parte. fallace, e la chimica 
bisogna Sralutattà quanio merita, giacchè 
questo ‘è parlare di chi. non sa, e di chi nou 
fa, cioè di chi non hastggiato, hè analizzato, 
nè ‘sperimentato. ‘Il fatto, convalidato dalla 
non ‘ordinaria sperienza; dimostra a chi ha 
senso di gusto, che nè con l’una, nè con l’al- 
îra cosa si viene totalmente all’ effetto, poi- 
ch'e ‘le cose'nattrali non’ tengono mai oziosà 
la'lora naturalé attività: ‘anzi io son per dire 
ed'è da‘ sostenersi che ‘con la bollizione di 
esso stigo in'‘vaso di rame, ove devesi far 
bollite ed‘ adderisare, dico che se l’accresce, 
giacchè il' rame & pieno! di molte parti Mera: 
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nose, e qualunque, grassa o ‘acida cosa che 
nel rame. senza stagno sì assoggelta, sempre 
le parti ramiginose;san tirate dille cosa che 
vi si mette, particolarmente da cosa acida 
com’ è in parte il sugo dell'uva; nè il vaso 
per il giulebbe debbesi slagnare, sì percnè 
esso y!ulebbe. si annerirebbe, sì ancora che 
fonderebbe lo stagno, mentre la densa cottura 
di esso sivaspetta;. ma dato. che a tanto non 
giunga, la stagnatura è pur: di nocumento, 
poichè per coperto che sia di stagno 1l vaso 
di rame, anche nello.stagno, per la parte: di 
arsenico; ..v'ha molta parte, velenosa, che, vien 
tirata dalla parte. acida;je dato. anche che la 
stagnatura sia dit stagno purissimo, l’azione 
sola del fuoco che'impiegasi .alla densa, cot- 
tura, del giulebbe di sugo di Uva, è fortemente 
disposta sopra lo. stagno, che, posto in «lisso- 
luzione scopre il rame..;Chi ciò , ‘Gontrastar 
volesse, sarebbe un ‘assurda. contraddizione, 
ilo la ragione lo convince, e l'esperienza 
lo riprende. Ù 

Ma giacchè uso, si sian fare dal giulebbe 
del sugo d'uva invece di quello, di.zucchero, 
non so se per un novello pensare, 0, per as 
soluta necessità, e, nun igìà per, soddisfare a 
quel palato, che a gustare l'ottimo è, ayvezzo, 
bisogna che il sugo, dell'uva, sia ben prepa- 
rato, e depurato; e per venirne all’effetto si 
ha da principiar dall’uva. 


1 

L'uva più a portata per premerne il aa 
e farne:giulebbe, dee essere o la moscatella, 
ò il zibibbo, o il moscatellone, o altra bianca 
e dolce uva, e che sia di luogo aprico, ben 
matura, e. bionda di colore; ma prima di 
toglierla dalla vite bisogna sfrondarla, tor- 
cere il gambo al grappolo, e lasciarlo così 
tutto esposto &1 raggi delsole per tre giorni, 
poichè si.verrà. maggiormente a raddolcire. 
Si raccoglie dopo,;e:senza i raspi sì premono 
gli acini bene scelti è maturi per estrarne il 
sugo, ma senza molta spremitura, poichè 
nelle cortecce cissi contiéne molta parte aspra, 
e verrebbe. anche a colorare il sugo. Premuti 
gli acinv;se- pronto :essendo. il sugo, senza 
punto arrestarlo, poichè ne principierebbe la 
fermentazione da portarlo ad esser vino, sì 
passa per largo setaccio; ed indi per cappuccio 
dictela.di Jana ben fitta, sospeso in aria, da 
dove filtrando n'escirà il sugo in buona parte 
depurato e chiarito, e quest'operazione , che 
precede alla: bollizione è quella che lo rende 
scevro di parte ierrea e viscosa, e da parte 
anche acida; più che non fa la marmorea 
polvere, giacch’ è risaputa cosa, che nell'im- 
puro è il disgustevole ;e.ciò fatto si passa 
veloce alla bollizione. 

Si versa in una caldaja il già in parte 
depurato e chiarito sugo d'uva, e secondo la 
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sua quantità ci si frammischiano dei bianchi 
d’uova sbattuti, e li gusci d’uova minuta: 
mente rotti e franti, e così si metterà al 
fuoco. Si dimenerà con mestola di legno, e 
quando incomincia a feryere, ch'è presso la 
bollizione, si ‘arresta il dimenare, per dar 
luogo alle chiare d’uova di attirare e portare 
a galla del sugo altra parte d'impuro, che 
per effetto del calore il sugo ‘tramanda ; e 
quando vedesi addensata la spuma; ov'è 
l’impuro, e che già la bollizione è nell'atto 
di frangerla, e ‘con ciò ad intorbidare il ri= 
scaldato:sugo, allora bisogna:toglier dal fuoco 
la caldaja, o il fuoco da sotto di essa. Si 
lascerà riposare per circa/‘un mezzo quarto 
d'ora, e dopo tal tempo sivtoglierà la spuma 
con mestola forata. Indi si rimetterà. sul 
fuoco, e la bollizione facendo per minuti, 
nuovamente sì passerà per cappuccio di lana, 
Ciò fatto si mette a ribollire per farne 
quel giulebbe che sì desidera, e tirarlo ‘a 
quella cottura e densità necessaria a quello 
si vuole, e si può fare, ed atta insieme a 
renderlo incorruttibile o per giorni, o per 
anni. Nella bollizione, e sino alla fine, bi- 
sogna esser sempre in attenzione a toglierne 
qualunque sia leggierissima spuma, affinchè 1l 
giulebbe resti limpido e chiaro ; ed indi senza 
farlo raffreddare nel rame, versarlo in vaso 
di patenata creta, e tenerlo all’ uso. 
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Questo è il giulebbe d'uva per chi se ne 
vuol servire, e questo è quello che fatto colla 
descritta manovra, che per esami ed espe- 
rienza è la più ricercata, ad altro non può 
servire (per una necessità) se non che a 
comporne sorbetti subacidi, come limone, 
cedrato, granato, ananas, fragole ed altri 
frutti. Per una necessità ancora si possono 
giulebbar frutti, far marmellate, pignoccate, 
mandorle all’amberlina, imborcaciate, uova 
faldichere, merenghe, mostaccioletti, susa- 
melli, creme, buden, e cose simili che com- 
por si possono collo zucchero in giulebbe. 
Dico però cke fatta l'una o l’altra cosa col 
già descritto giulebbe d'uva, non bisogna 
farne il paragone con quella cosa fatta col 
giulebbe di zucchero, o darla a mangiare a 
chi col palato gusta, ma a quelli che gustan 
con l'orecchio. V'è chi dice che cotesto 
iulebbe d’uva sia ottimo a condir anche la 
calda bevanda di caffe, come pure la risto- 
rante bevanda di rosolio. Mal dice chi ciò 
dice, poichè pel caffè si vuole amaro, e non 
ià acido; ed il rosolio limpido, chiaro ed 
amabile, lo che non può avvenire col giu- 
Jebbe d'uva, meno che qualche rattafe di 
frutti. | 
L'ottimo boccon dolce che si fa col giu- 
lebbe d'uva, ossia Mosto cutto, e il Parvi- 
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nisco, e con esso ia Mostarda e qualche 
salsa moresca ed è d’ affidarlo ancora o al 
cittadino in villa, o al marnovriere di medi 
cine in città. All’uno per quella economia 
che colà dee fare, e all’altro per quel medi- 
cinale che vuol fare, giacchè si sa che la me- 
dicina non mai cui il palato. È cosa indubi- 
tata, e si dimostra con irrefragabili sperienze, 
che lo zucchero è quel prodotto della canna, 
e dell'arte atto a far imbandire sulle mense 
li tanti e sì diversi dolci bocconi; ma la 
vite è per produrre li mostosi grappoli i 
spremerlì, a farne quel liquore da empirne 
botti, e far fumar cantine. Questa, Amico, è 
la Blosofia del senno , della ragione e de Ila 
sperienza, e chi ci si oppone è lo stesso che 
urtare il fatto. 

Dimostrato il valore del giulebbe del sugo 
dell'uva, ch'è in cosa dappoco ; e nè ine 
soddisfacente, vengo poi a calcolarne il costo, 
Se lo PER nello stato del commercia 
presente, che lo zucchero è caro, lo trove- 
remo di nostro vantaggio; ma dato lo zuc+ 
chero nel prezzo di un de nostri dì, siccome 
sperinmo che ritorni, del sugo dell'uva non 
è da servircene in giulebbe; ma lasciarlo 
per quel ch'è stato destinato sin da secoli , 
cioè ad esser vino, e da esso poi estrarne lo 
spirito, poichè per giulebbe si andercbbe a 
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soccombere colla spesa, oltre alla non lieve 
prestazione di servitù. Dall’egual peso del- 
l’uva non si può determinare lo stesso peso 
del sugo e del giulebbe, perchè la varia uva, 
il vario sito ed il vario del giorno in racco- 
glierla diminuisce, o accresce la quantità di 
esso sugo, siccome del giulebbe ; ma data 
anche in abbondanza, ben io considero, che 
essendo lo zucchero a basso prezzo non è nè 
di piacere, nè di nostro vantaggio il giulebbe 
d’ura. Se dunque nel giulebbe d’uva non 
trovasi nè quel piacere che si ricerca, nè 
quell’utile che si desidera, a che tualo af- 
faticarsi e dirne? Uopo è conchiudere, e 
dire con sommessa voce : r207 il piacere, ma 
la necessità ce ne fa servire. 

Se vi persuadono, Amico, queste. mie 
considerazioni fatte sul sugo dell’ uva, che 
ricavate l'ho dalla natura istessa dell’ uva, 
da quale parla ancor essa la voce del vero, 
io non lo so; so però che 10 in ciò fare, per 
vostro comando, mi sono impiegato ed ho 
diretto tutta la mia sollecitudine e con quella 
filosofia che si appoggia al fatto ed alle os- 
servazioni, le quali le sottometto al sapere 
ed alia uvvedutezza vostra. 
Jo frattanto mi glorio di essere costante» 
mente 
Vostro Umiliss. Servitore ed Anìico 
Vincenzo Corrado ex-Celestino, 


TRATTATO XI 


IDEA DI DISPORRE DODICI DESERTS } 
E VARIARLI 


PER TUTTI I MESI DELL'ANNO 


Acciocchè l'utile sia unito col bello, si è 
pensato dar un’ idea come ornare dodici 
Deserts, e variarli secondo le azioni, pro- 
dotti de’ mesi, e segni loro astronomici; 
con la libertà però di mutarli secondo il 
proprio piacere, e secondo il sito, numero 
de’ commensali, circostanze e modo. De- 
sert non è altro che l' ultimo servizio 
della tavola più galante, più vago, e di 
più ‘allegro trattenimento a’ commensali, 
destinato ai Brindisi ed alle Canzoni, ecc., 
siccome st legge e si dimostra. 


a 
T urti i Deserts che si descriveranno saran 
guarpiti di fiorami ; e secondo i mesi in altro 
modo, ma è in arbitrio pur anche di guar 
nirli, e montarli con dei lavori di pastigliacce 
semplici, o dorati, o pur colorati. 
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‘PER IL MESE DI MAGGIO, 


Li principale statua che orna il Desert di 
questo mese, è la bella Primavera, vestita 
con manto fiorato, e sita sopra un monte er- 
boso tra colonne fasciate di fiori, e in atto 
d’accoppiar due putti, dinotante il segno so- 
lare del mese; e da un altro patto si vede, 
che ha una ghirlanda di rose. Vi è anche la 
Fama che la fiancheggia con la tromba in 
mano. 

Alla dritta, lungo il Desert, si vede la vaga 
gentil Partenope coricata sopra uno scoglio 
mezza a bianco velo vestita, con Sirena a 
fianco che la lira sostiene, e da due gentili 
eroici cavalieri ascolta, corteggiata, e rega 
Jata di fiori. 

Alla sinistra è il vecchio antico Sebeto, 
. che con pala, e sua vasca sopra d’un sasso 
giace. Ha al suo fianco un putto alato con 
conchiglia marina in mano; e rilte si osser- 
vano due leggiadre amabili Ninfe che lo ca- 
reggiano. 

Il piano del Desert, è bellamente dise= 
gnato, e rrquadrato di prateria fiorita; ed il 
suo esterior giro si mira cinto di festoni di 
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rose, tramezzato da piramidi e pilastretti , 
sopra quali, vasi di. fiori e putti, che con essi 
graziosamente scherzano e festeggiano. 


.: Ecco, in riva al bel Sebeto, 
. La gentil nostra Sirena, 
De be fior, con volto lietò, 
La Stagione a noi rimena. |, 
Ninfe, e Putti, ah! dall'inquieto 
Cuor togliete ogn aspra pena; , 
E con rose a schiera a schiera 


Fate onore a Primavera.. 
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PER IL MESE DI GIUGNO. ©‘ 
Di questo mese la principale statua sia di 
Cerere situata sopra fasci di grano, mezza 
coperta da un manto bigio, che abbia in una 
«mano la falce, e nell'altra un manipolo, di 
spighe, ed a’suoi piedi il Granchio, segno del 
mese; e venga anche da più putti ombreg- 
.giata con spighe di grano. _: Toi 
Alla dritta del Desert si situerà, sopra un 
:piedestallo, Ja statua d'Amore, con arco e 
saetta alla mano, che prema coi piedi armi, 
Scettrl e corone. dro e 
E dall'altra parte, su d’on piedestallo 
consimile, Imeneo con una facella in mano 
accesa, premendo anch'esso var} trofci,..__ 
+. Tutto il piano del Desert sia guernito di 
ar], fiori, ed il suo giro di spighe di grano, 
tra’ (quali mietitori con, falce in atto di mie- 
terle, e contadine che quelle raccolgono. 


Di Saturno la gran figlia 
Con la falce e spighe in mano, 
L'uso antico ormai ripiglia 
Di segar ne' campi il grano, 
A tal uopo ognun s’appiglia, 
Sia su ’l monte, o giù nel piano; 
E d'Amore e d' Imeneo 
Si decanta il bel trofeo. 
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| PER IL MESE DI LUGLIO. 


Soru d'un gran sasso, in mezzo al Desert, 
‘sarà situata la statua di questo mese, ch' è di 
una vaga Donzella mezza coperta con veste 
pagliarina, e in atto di careggiare un leone 
con una mano, e con l’altra prendendo un 
giacinto, che le porge un putto alato, che a 
fianco! le starà. “© 

“A tutte due le parti estreme del Desert vi 
‘saranno due fontane guarnite di mirto e ce- 
dri, (siccome si farà il piano ancora) in una 
‘Orfeo con la sua lira sostenuta da un Satiro, 
ed ‘in altra Diana con Ateneo convertito ih 
cervo. © Pani PI 

‘‘Gircondato sarà tutto il ‘giro di spagliere 
«di ‘agrumi con ortolani ‘e’ contadine ‘che li 
raccolgono , ombreggiati tutti da cappelletti 
di paglia, guarniti di garofani. (0/0. 


Qui fra mirti e verdi calli 
Ninfa Ardente, i piè disperse : 
Giace Orfeo, tra rossi e gialli 
Fiori varj, erbe diverse; 
E Diana in queste valli 
Di fresch' acque il viso asperse. 
Gli Ortolan, co’ Contadinelle 
Spiccan cedri e line belle. 
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PFR IL MESE DI AGOSTO. 


Cox veste fiammata sarà vestita una Vergine, 
ch'è la principale statua di questo mese, 
sita e sdrajata sopra un sofà, sotto padiglione 
di gelsomini sostenuto da Tritoni, ed an 
putto con ventaglio che la ventola. Sotto del 
sofà siavi pure una cagna che i cagnolini 
allatta. 

Giunone sopra un carro tirato da due 
pavoni, sia una delle statue fiancali del De- 
sert, e l'altra di Venere e Cupido sopra 
altro carro tirato da due colombe. 

Il giro poi sarà d'una balaustrata intrec- 
ciata di gelsomini, in mezzo ai quali puttini 
ignudi, che tra quelli scherzano, e buttano 
al parter i fiori. 


Sott'ombrel di gelsomini 
Vergin gaja, al Sol si asconde 
Con Cupido, e gli Amorini 
Vener scende, e amore infonda; 
Tiran carro i pavoncini 
A Giunon, che sceride altronde, 
Putti e Ninfe a tanti ardori 
Scherzan lieti in mezzo a’ fiori. 
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PER IL MESE DI SETTEMBRE. 


Si situerà in mezzo al Desert di questo 
mese Bacco coronato di pampani di viti, e a 
cavallo d'un asino, col segno di Libra in 
mano, e circondato da Baccanti intrecciati 
di viti. 

Alla diritta del Desert siavi Pallade ‘ar= 
mata d’asta con elmo in testa, circondata da 
due cacciatori; ed a sinistra Atlante con la 
macchina del mondo sopra le spalle, e due 
Ninfe che l’ammirano. 

Sarà cinto il Desert da una bassa pergo- 
lata, con vendemmiatori in atto di raccoglier 
l'uva, ed il suo piano sarà riquadrato da 
pampani. 


Donne belle e fidi amanti, 
Questo mese allegro sia. 
Sulle spalle degli Atlanti 
Par che fermo il mondo stia. 
Fino a Palla, le Baccanti 
Dan diletto ed allegria. 
Sicchè dite in tutte l’ore : 
Viva Bacco e viva Amore. 
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PER IL MESE DI OTTOBRE. 


La statua rappresentante questo mese, sopra 
al Desert, sarà Pomona, vestita con mante 
lavorato con ogni sorta di frutta, giacente 
sopra var} tronchi d’ alberi con un contadino 
a fianco che la ghirlanda di mela granate; 
ed a piedi il segno dello Scorpione. 

Siavi da una parte del Desert Armida in 
un giardino, che in aspetto dolente si scar- 
migli i capelli, e due Donzelle che la conso- 
lano; e dall'altra parte Rinaldo al bosco, 
in'atto di partire co’ suoi compagni. i 

L'ornamento d’intorno sarà di alberetti 
di tutte frutta, che da’ giardinieri si raccol- 
gono per donarli a Pomona. 


L’abbondanza di be” frutti 
Tien Pomona al suo giardino. 
Ma che pro? Di Armida asciutti 
Non fa gli occhi, il rio destino 
Di Rinaldo a tal gli ha indutti 
Il bel cor, ma adamantino; 
Ab! sentitemi, sentite 


Belle Ninfe: Amor fuggite. 
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PER IL MESE DI NOVEMBRE. 


Sarà la statua di questo mese di una Vec- 
chia vestita con manto a color di fronde sec- 
che, che stia a sedere in mezzo al Desert 
Sopra un sasso , appoggiata ad un albero 
d'ulivo, con canestro alle mani pieno di ra- 
diche commestibili, ed a piedi il segno di 
Sagittario. 

‘Un ballo di Satiri si fingerà alla testa del 
Desert, ed all'altra Ninfe che ancor ballano. 

Il giro e piano di detto sarà di rami di 
ulivo, tra’ quali Pastori che guardano l'ar- 
mento, e sonano la piva, mentre i Satiri e 


le Ninfe ballano. 


Vecchia grinza, in giallo ammanto, 
Freddo sasso accoglie e sface. 
Dal suo viso il brio e "1 vanto 
Fe’ cadere il tempo edace; 

De’ Pastor tra ’l ballo intanto 
Torna ancor l’antica pace, 
Che fregiati al crin di uliva 
Fan suonar la dolce piva. 
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PER IL MESE DI DICEMBRE. 


Poi Giovani abbracciati, che rappresentano 
Ta pace, sia il principal gruppo di questo 
‘Desert, situati sopra un rotto antico marmo, 
a piè del quale siavi un vecchio tremante 
rappresentante l’Inverno, e tutto sotto pa- 
diglioni di fiori eterni. 
I gruppi laterali del Desert saranno uno di 
Ulisse con suoi soldati dentro la nave, legato 
all'albero dell’istessa; e l’altro di Nettuno 
in un carro tirato da Delfini. o 
Intrecciato sarà il suo giro di fiori eterni, 
e foglie di canne, vicine a’ quali Sirene che 
guardano Nettuno ed ammirano Ulisse. 


Belle Ninfe, che ripiene 
Di stupore, ormai vi state; 
Questo Ulisse, che qui il tiene 
Così stretto in crudeltate? 
A. che mai, Nettan sen viène 
Dalle salse onde e gelate ? 
Ah! di amor l’ardente fuoco 
Prova ognun in ogni loco. 


PER IL MESE DI GENNAJO. 


Pa il mese di gennajo sarà la prima sta- 
tua d'un, uomo cacciatore, che stia in mezzo 
al, Desert sopra un call con lancia in 
mano in alto di ferire un cignale fermo da 
un cane; ed a canto ci stia un secco albero, 
da dove ‘pende il segno d'Aquario. 

: Tutto il Desert davrà figurare un (ne. 
sc; nel quale varj sgliadli quadrupedi, 
son; cacciatori e cacciatrici in atto di inse- 
guirli ed ammazzarli, come pure varj uten= 
sili da caccia buttati qua e là. 


Alla caccia, o giovanetti, 
A. ferir cignali e fiere, 
Che sicure ne’ boschetti 
Vanno a turma, a schiere, a schiere. 
Ma l’ardor de’ vostri petti, 
Cerchi. altr’ armi, altre bandiere. 
Sì, sian volti i dardi e l’ ire 
Bella preda ad inseguire... 


# 
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PER IL MESE DI FEBBRAJO, 


Sorrocan cortinaggio di bianchi veli, e' sé. 
pia morbide piume siavi a dormire Venere; 
e Amore a fianco ritto con arco teso alle 
mani; e con due Pesci in una conca sotto i 
piedi, che sarà il gruppo da stare ‘in mezzo 
al Desert di questo mese, col suo segno 
astronomico. - , i 
"La'statna dell'Allegria e quella dell’Abì 
bondanza saranno quelle che nbbelliranno' le 
testate di detto Desert, ornate ‘tutte due con 
loro' caratteristici geroglifici. Al 
‘‘Guarnito di bianchi veli! sia il .$u0 giro; 
ed il piano di ghiacciuoli, tra’ quali Donzelle 
e Giovani vagamente in varie fogge masche- 
rali. P_COTIT RIT ORIbAY ein 


Vener dorme, e verlia” Antore © 
Con in-man! l'arco ‘e gli strali, 
Non per farvi, è Dorne} al'èore | 
;Onta, è piaghe aspre emortali; |‘ 

"Ma, con mbddo assai migliore, 
Per sanare i vostri mali. 

Mentre eguun danzando va, 
Goda Amore e Ilarità. 


ld 
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PER IL MESE DI MARZO. 


Mar sarà la statua di questo mese, che 
con elmo in testa ornato di giacinti; e con 
asta in una mano, € nell’altra la nuda spada, 
si vedrà sopra un baloardo, da dove pende 
l’Ariete, ed armature militari e trofei. Tutto 
in. mezzo al Desert. ron 

In un gruppo laterale del Desert, .sianvi, 
le: tre Grazie che sostengono una corona s0- 
pra un giglio d’oro. È nell’altro di tre Amo= 
rini che reggono il segno dell’abbondanza, 

Di Soldati in varj atteggiamenti sia pieno 
il Desert, ed il suo giro guarnito di giacinti. 


AI fedel guerriero Marte i 
Sacro è Marzo in verde alloro. 
Quante grazie a noi comparte 
Regio serto; e, giglio d’oro? 

Qual virtù ‘dall'altra parte, , 
È in sua man.ch'io tanto odore; 
E mia lingua che caritando 


Dirà sempre, viva viva Ferdinando. 


Pos 
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PER IL MESE DI APRILE 


[A quest'ultimo vago Desert sì rappresen. 
terà, in trionfo, la Giustizia e la Pace; la 
Vittoria ed il regio Valore; in mezzo a’ quali 
la sapiente Minerva, che l’orna tatti quattro 
chi di bilancia, di un ramo d’olivo, di co- 
rona di alloro e chi di scudo ed asta. 

Ai quattro angoli del Desert si figureranno 
le quatiro parti del mondo. Europa sopra 
un toro con capelli sciolti inanellati con fila» 
menti d’oro; ed abbia nel grembo un regno, 
due differenti corone in una mano, e nell’al» 
tra spada, e varie collane. 

L'Asia sopra un coccodrillo, vestita di varj 
colori con turbante azzurro in testa. 

L'Africa, che siede sopra un leone, mezza 
Vestita con smaniglie alle braccia e monile al 
collo, ed in testa una torretta con nastri, co» 
rone, scellri e gioje. 

È l'America che sta sopra l'elefante tutta 
gaarnita di monili d’oro, di gemme, coralli, 
perle, e bendata da un bianco velo ricamato 
d’oro. 

Laterali al gruppo trionfale vi siano due 
fontane guarnite di mirto; siccome sarà an- 
che guarnito l’esterior giro di tutto il De 
sert, ove sianvi pure Puttini con gabbivie di 
uccelli in mano. 

Corrado. 1l Credenziere 13 
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Minerva la sapiente 
Fa corona al vago Aprile. 
V'è sul Toro Europa ardita; 
‘L'Asia in fier viso e virile: 
Su "l Leon V’Africa a gita; 
Quindi, in ricco aureo monile 
Siegue il regno dell'Aurora, 
E fan tulte onore a Flora. 


\ 


TRATTATO XIV. 


DELLE CANZONI E DEI BRINDISI 


Poichè nel passato Trattato st è detto esser 
il. Desert. di più. allegro trattenimento, 
destinato alle Canzoni ed ai Brindisi, 
ecco che di essi se ne dà anche un bia; 
Ma per ciù fare mi dirigo a’ Commen- 
sali. E siccome i Cuochi si 1 Credenzieri, 
con l'opere loro han soddisfatto al senso 
del viso, del tatto, dell’odorato e del gu- 
sto; così essi Commensali soddisfar anche 
possono all'udito, restando così adempilto 
al iutto. 


LA CIOCCOLATA 
A FILLE 


CA0NT.ATA4 
DELL’AB. P. METASTASIO 


Me, giungi opportuna 
Dalla campagna, or sul mattin t'assiedi, 
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E prendi questa di liquor spumante 
Ricolma tazza, e bevi. È che? Ritrosa 
Sdegni l'invito e la ricusi? Intendo: 
Altro umor non conosci © 
Che quel del rivo, e quello 
Dall’uve espresso. Ah semplice che sei? 
Questo è ben altro che gustar del fonte, 
O di bionda vendemmia. Odimi; io voglio 
Svelarti i pregi e la sostanza, e poi 
Se non ti aggrada, allor fa ciò che vuol. 
Non mi eredi, o Pastorella? 
i Cedi al ver, cedi alla prova: 
Ab non può, mentre sei bella, 
Durar molto il tuo rigor. 
Quelle sol d’ingrato aspetto 
Serban cor rigido incolto; 
Ma chi vanta un gentil volto 
Chiude in sen cortese il cor. 
Udito avrai sovente 
Rammentar le felici 
Dell’India remotissime contrade; 
Or sappi, che de frutti appunto a noi 
Queste fan dono, eletti 
Tal nettare a compor. Quel nella scelta 
Più degli altri importante, 
Sostegno e fondamento, 
Quasi a ghianda è simil. Chi sa che queste 
Non fosser già le dolci chiande altrici 
Dell’innocente antica età? Non giova 
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Dirti il natio sto nome, e in atto schifo 
Forse ta rideresti. Or poi che al fuoco 


Cambiò colore e inaridi, si toglie 


5 
Dalle aduste sue spoglie ; indi su dura 


Curvata selce, ascomodata all'uso, 

Da esperte si comprime 

Robnste braccia che rotondo e terso 
Trotico impugnando, ch'è pur sasso, al petto 
Vicine ed or lontane unite al moto 
Alternano strisciando. Oh quanto esala 
D'odore il Cinnamomo allor che all’imo 
Del cavo marmo a spessi colpi e grave 
Iu polvere si'cangia! E questo poi, 
Che cernendovsi scelse, | 

AI primo unir convien. Con mano avara 
D'altra pianta più rara? 

E di più forza e odorl’ingordo suolo 


© Parte aggiungervi ancor. Confuso ‘al fine 


Quel dell’Indiche ‘canne 

Dolce e. candido succo, a te sì caro, 
Prodigamente vi s'accoppia. Insieme 
Tritto adunque si mesce; e ferve intanto 
Sulla cote ii lavoro: onde calcata 

La. buona massa dalla man che sovra: 
Le ricorre frequente, 

Si affina e ammorbidisce. Alfin compito 
Il bel disegno, come il latte iudura, 
Così pur quella stringesi e si addensa 
In varie forme, a cui'si adatta; al verno 
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Quindî è miglior consiglio 
Differir la fatica. Or di':.t inganno ?_ 
Dubiti, o Fille, ancor? No; già nel volto 
Leggo il piacer nel tuo consenso. Oh come 
Subito persuade 
Sagace il gusto ed eloquente, e consi 
Quel che l' irrita dolcemente ancora 
Più nutre moderato, e il sen ristora!. 
Piecer non v'è più bello 

Di quel che giova e alletta, 

Quello che sol «diletta, 

Fille, non è piacer. 

Mostrò di senno e d’arte 

Quindi le prove estreme, 

Chi seppe il dolce insieme 

Coll'utile goder. 

D'’udir sarai bramosa 

Come il liquor si sciolga? Un chiuso.rame 
Colmo di limpid'onda 
Fa pria che bolla in sul carbon, divisa 
Indi in frammenti, e con misura, a tempo 
‘Quella sostanza entro v'infondi; all'orlo 
Veloce la vedrai 
Gorgogliando salir: ma sia tua cura, 
Quando abbisogni allor, vigile e pronta 
Allontanarlo dalla iii AI segno 
Poi che alfin giunse col calor, ritolto 
Il vaso al rogo ardeute, in esso immergi 
Breve dentato legno, 
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Che fra le palme stretto, 
In frequenti rotando opposti giri 
L’umore agita e frange 
Che spuma e si dilata. In tazze allora 
Mescì a sorsi interrotti 
Dal replicato flagellare altero 
Il soave liquor. Bevilo al fine, 
Ma siedi, ti diranno, 
E favella frattanto, e dolcemente 
Mormora della gente. Io chieggio solo 
Che meco al labbro ortul'appressi.Ah Fille, 
Ti piacque? Lo sorbisti? E non sei quella 
Che finor lo sdegnòd? Del molle sesso 
Questo sempre è il costume. À' nostri voti 
Pria si mostra crude!, fugge, ma brama 
D'’esser raggiunto. Alfin tanto cortese 
Scusa il rigor, s'affanna e langue poi, 
Che stil si cangia, e siam le Ninfe nol. 
Ogni bella al primo invito 
Sdegna amor, nega mercede; 
Negar finge, ma concede, 
Ma non lascia in libertà, 
Cade alfin, pronta sospira, 
è Ma poi s'urta in altro scoglio, 
Come pria finse l'orgoglio, 
Forse poi finge pietà. 


CANZONETTA 
DEL DOTTOR 


NICOLA VALLETTA 


FU PROFESSOR DI LEGGI 
NELLA REGIA UNIVERSITA DI NAPOLI. 


D Caffè buono odoroso 
Reca un nappo, o Lesbia mia; 
L'arte tu sai ben qual sia 
D'apprestar sì caro umor. 
Chi servire or dei, rimira: 
Se a quel labbro delicato 
Il piacer tu neghi usato, 
Qual mai fia il tuo rossor? 
O coltissimo Corrado, 
Cui diè il Ciel felice ingegno, 
Un presente a te più degno, © 
Dolce amico, io far non so. 
Forse meco tu convieni, 
Che bevanda più gradita 
A ristoro della vita 
L'uomo mai non inventò. 
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Sia la birra de' Tedeschi, 

Sien de’ Vati ciarlatani 

I Falerni, i Frontignani; 

De’ Milordi il pone e il thè. 
Beva quegli il cioccolatte, 

Che per pace di coscienza 

Crede farci penitenza, 

Nostro sia un buon caffè. 
Bacco un giorno adular volie, 

E al Caffe fa Redi avverso; 

Fra allor nel vino immerso, 

Nè sapea discorrer più. 
Perchè amaro, ergo danneggia: 

Grande error di gran talento 

Segli fe quest'argomento, 

Di Toscana onor non fu, 


dee 


Ma chi saggio in petto serba 
D'Epidauro il Nume antico, 
Di liquore all’uom sì amico, 
Potrà i pregi riferir. 

Che del vino i tristi effetti, 

E i vapori affrena e arresta; 
Che alla massa mal digesta 
Può con forza il varco aprir. 

Che.il soverchio umor dissecca, 
Scioglie ogni acida crudezza; 
Voglio dirlo, e la bianchezza 
Può de denti conservar. 

13* 
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Gran conforto o tnedicina 
Della vita a mille mali! 

Gran sollievo de’ mortali, 
Che son stanchi di penar! 

Che la vista infievolisca, 

To d'infermi un sogno il credo: 
Sempre il bevo, e ancor ci vedo, 
Nè ancor l'occhio infievolì. 

E se ognor, sassata a i vetri 
Sento dirmi dalla gente, 

Questa è moda, ed io sapiente 
Mi fo credere cos). 

Fola è ancor, che tolga il sonno, 
E che a’ nervi sia dannoso; 
Spesso il bevo, e ben riposo, 
Quando ha pace il cor nel sen. 

Se son magro, e par che tragso 
Sempre l’anima co i denti, 
Magre son pur tante genti, 
Che il Caffè han per selen. 

To lo vo’ tre volte al giorno; 

Mi conforta, e manda via 
La crudel malinconia, 
E a me stesso egual mi fa. 

Giusto è ben, s'io lo consigli, 

E se lodi ognor gli Ea 
Che d’ingrato mai la taccia 
Questo core alfin non ha. 
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Benedetto quel Botanico, 

Che nell’araba foresta 

Volger seppe il primo a questa 

Nobil pianta il suo pensier. 
Ben tessuto ei vide il guscio, 

Ed i lividi suoi grani 

Adattando agli usi umani, 

Unì l'utile e il piacer. 
Benedetto chi de’ grani 

La virtà per dare all’onda, 

Della fiamma furibonda 

Fe provarli il rio destin. 
Ruotò poi scabroso acciaro, 

E li franse, e in polve sciolse, 

Che cea ardente avvolse, 

E spumar la vide alfin. 
Dunque umore egregio tanto 

e sol chi non l’intende, 

A chi misero discende 

® Dal suo tronco oscuro e vil. 
Ma già Lesbia a noi ritorna 

co mirabil laverio: 

Già precorre, amico mio, 

Consolante odor gentil. 
Così torbido si Lai ° 

Mio Corrado, se ate piace; 

Il Sultano, i Perso, 3 Trace; 

Bevon tutti in modi egual. 
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Se vi accresci il dolce succo, 
«Che dà a noi Indica canna, 
Nemmen Redi lo condanna, 
Che ne disse tanto mal. 
Anche brindisi canori 
Col Caffè perchè non fare? 
Ecco io primo il voglio usare: 
Sia propizio al voto il Ciel: 
Prendo a onor del Gran FERNANDO 
Questo sorso; Ei l’ha pagato; 
E quest'altro è consacrato 
‘A te, amico il più fedel. 


GLI GELATI 


DEL 


SIGNOR DUCA DI MONESTARACE 


D. DOMENICO PERELLI 


ODE 


Vai l'asciutto Borea 
Da gelidi Trioni, 
Non Bacco pampinifero 
Dagli africi Cantoni. 


È 
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Se 1 versi miei rinunciano 
D'esser di loro eredi, 
Entrambi che mi scusino, 
E Baruffaldi e Redi. 

Ricuso io pur d'America 
Le droghe, o dolci o amare 
Valletta e Metastasio 
M°’avran da perdonare. 

Nè tutto il vin d’ Etruria \ 
Nè i frutti oltramarini 
Possono in retta fisica 
Dar tuono agl’ intestini. 

1Dal sonno suo destatosi 
Il gran Demogorgone, 
Ad ogni Zona analoga, 
Creò la posizione. 

Se le credea giovevole 
Anche all’ Italia bella 
Avria qui fatto nascere 
Caffè, Caccao, Cannella. 

Solo alla Zona torrida 
Quel frutto era serbato 
Ch'esser potea nocevole 
AI clima temperato. 

Rimanga al nero Etiope 
All’ Indo, all’Afro, al Moro 
Codesto che io rinuncio, 
Mortifero tesoro. 
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Mi basterà che caschino 
Ne” corti giorni, o lievi 
Su i monti che ne cingono 
Le copiose nevi. 

Queste che tempran l’aere 
Che il fan perfetto e sano 
A noi non manda il provido 
Demogorgone in vano. 

È la gentil Partenope 
Costruita, è ver, senz’arte, 
Però di tatta Italia 
E la più bella parte. 

Ma fra dae monti ignivomi 
Di solfo e di bitume 
Con sotterranei vortici 
L'ha situata il Name. 

A moderar l’elettrico 
Vapor di due Valeani 
Del giel son necessari 
I sali asciutti e sani. 

Perciò la scuola medica 
De' primi laureati 
L'arte inventò de’ morbidi 
Gratissimi Gelati. 

Codesti d'ogni genere, 

D'ogni gentil sapore 
Tuttede aneake infinite, 
Sì beono a tutte l’ore. 
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Bd è la stessa Chimica 
Che l'uso raccomanda 
Agli ammalati cronici 
Di simile bevanda. 

In fatti il sale ammonico 
Che in lor si mesce e cribra 
Rinforza ognor lo stomaco, 
Attuona ognor la fibra; 

Anzi che le amarissime 
Bevande americane 
Gelate poi divengono 
A noi gradite e sane. 

Bacco le tigri acceleri, 

Tra noi non più si tafichi; 
Di la dall'alpi affrettisi 
D'ubbriacar Tedeschi, 

Ch'io senza del mollifluo 
Liquor ch'ei ne dispensa 
Con replicati Brindisi 
Onorerò la mensa. 


Che viva d’ Epidauro 
Il dotto Peripato, 
Che ne prescrisse il metodo 
Dell’ottimo Gelato. 

Che viva il saggio Ippocrate 
Quel Chimico perfetto, 
Che ne insegnò la regola 
D'ammantecar dorbiettof. 


Melita INI 
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Erigasi una statua 
AI celebre Galeno, 

Che ne apprestò l'antidoto 
D'ogni mortal veleno. 

Noè del giclo il genere 
Se avesse esaminato, 

Al certo non sarebbesi 
Il primo ubbriacato: 

Se conosciuto Sisara 
Il giclo avesse allora 
D'una bevanda lattea 
La vittima non fora: 

Nè la Regina egizia 
Di fiero duol moria, 

Se il giclo a Marcantonio 
Data la perla avria. 

Dunque s'innalzi un tempio 
Gon monumenti eterni 
A quel che il giel prescrivono 
Or Fisici moderni. 

In esso io voglio esprimere 
La testa, il busto, il grugno 
In marmo statuario 
Del celebre Cotugno. 

Egli o che sana i tisici 
Con latte ognor gelato, 
Egli è che il morbo gallico 
Con neve ha pur sanato. 
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Voglio che poi si pingano 


Nell’uno e l’altro corno 
D'ogni gelato gli ordini 
Alle pareti intorno. 

Vi sian le forme varie 
Ch'usano i Sorbettieri, 
Vi sian diverse ciotole, 
Le giare ed i bicchieri. 

Le visciole, le fragole, 

I pomi ed i cedrati, 
E quauti frutti recansi 
Dall’arte a noi gelati. 

Poi sull’altar magnifico 
Più vicino dal Nume 
Le stufe e i vasi s'’ergano 
Ove si fan le schiume. 

Ed io che fui l'artefice 
Di un Tempio sì perfetto 

. La preziosa ambrosia 
Berrò poi sempre. Ho detto. 
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BRINDISI VARJ 


«PER COMMENSALI 


BRINDISI LI 


Sulro Dio, che l'Idia tutta 
Offre incensi, e umil adora, 
E che i regni dell'Aurora 
Assoggetti al tuo poter. 
Tu discendi nel mio seno, 
Ed accendi quel bel foco, 
Che mi faccia a poco a poco 
Dolcemente delirar. | 
Tu del brio, tu padre sei 
Della gioja che nutre V’alma 
Di chi vive in dolce calma 
Quando è pien del tuo furor. 
Se tu scendi, al tuo bel nome 
Quel bicchier consacrerò. 
È per te nel nome tuo 
Tutto intero il beverò. 
Ed allor lieto dirò 
Evoè, viva evoè. 
Viva Bacco, Bacco viva, 
Viva Bacco e viva a fe. 


BRINDISI IL 


i Di che il vasto Oceano s’appella 
Massimo tra bicchieri, porgimi, Elisa, 
Nel qual ogn’aspra cura, ogni ,conquisa 
. In vermiglia s'anneghi aspra procella. 
i Versa, deh versa, 
o Elisa bella, 
x Quel che saltella. 
<d Vin di Borgogna, 
Oh come fuma, 
Zampilla e spuma 
E agli occhi vien! 
A Te, NN. gentile, i primi sorsi 
Sacro di questo generoso umore, 
E ti prego dal Ciel l'alto favore 
Che dilunghi da te d'invidia i morsi. 
Mentre il tracanno 
Ecco che al core 
Il bel liquore 
Dritto sen va. 
Oh che diletto 
Sento nel petto, 
Oh che piacer 


Corre nel sen. 


ET ISO at ERI PENTITO ATI te IVI EMME LT a o tI 
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BRINDISI IIl 


Sa mane l’avida 
Mano distendo 
Al nappo, e intrepido 
Veloce il prendo; 
Ma pria che votisi 
A voi mi volgo, 
Sensati Uomini, 
Che in mente accolgo 
Bei carmi e teneri 
Apro il cammin. 

Voi miri e prosperi 
Con occhio amico 
Il Ciel, nè torbido 
Astro nemico; 

Ne ria volubile 
Sorte rapace 

Il corso ardischino 
A vostra pace, 

A vostre glorie 
Mai d’arrestar. 

In voi le grazie 
Eccelso Trono 
FPompose alzarono, 
E ogui lor dono 
In voi diffusero; 
Accorto ingegno, 
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Maniere affabili, 
Gentil contegno; 
E volto e fulgido 
-Ciglio seren. 

Ah! in voi è un pelago 
. Vasto, profondo, 
Senz'alcun termine, 

Senz'alcun fondo: 

Oh! se rivolgere 

- Or potess io . ... . 

) Ma bevo, ed ilare 

A voi consacro 

Questo dolcissimo 

Del sen lavacro, 


BRINDISI IV. 


O vesto dolce di Bacco aureo liquore 
Che a noi ne viene da lontan paese 
i Dell’Isole Canarie, a voi mio bello 
i Leggiadro Pastorello, 
; Caldo di puro affetto, e voglie accese 
L. Indrizza il labbro, e con il labbro il cuore. 
Io per cent’anui e cento 
Vi Lramo ogni più eletto almo contento; 
E a dispeito di morte 
Luoghi giorni felici in lieta sorte. 
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BRINDISI v. 


Ilie a te, Signor, questo bel vetro 
Che del sangue di Bacco ora riempio, 
Così il Vello crudel mai danno o scempio” 
Non reghi contro te lo prego ed impetro; 
Ma qual nube iMportuna il ciel ingombra, 
El bel raggio del sole oscura e adombra? 
Oimé trema la terra! cimè soccorso! 
Datemi del buon vino un altro sorso. 

Qual tu mi porgi 

Nappo piccino P 

Alma melensa, 

La sete immensa 

Sì poco vino 

Toglier non può. 

Quello mi porgi 

Ampio cristallo, 

Che al canto, al ballo 

Consacrar vo. 
Viva, viva N. N., viva 
40mpagnon, cantamo a schiera 
Finchè il moto di sua sfera 
A compor Boate arriva, 
Viva, viva N. N., 6 viva. 
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BRINDISI VI 


Quer Nume amico 
Mi sia propizio, 
Poichè vo’ bevere 
Quant'acqua volgono 
JI Nilo e ’I Tevere 
Tanto di vin. 
Quindi a Te-volgomi, 
N. N. amabile, 

Con questo brindisi, 
E negli Empirei 
Superni Numini 
Imploro e supplico 
Che ognor ti mirino 
Benigni e placidi 


Dall'alto Ciel. 
BRINDISI VIL 


Ca sa dirmi, Amici cari, 
Qual è il modo, onde trovare 
Chi ti parli in note chiare 
E sa dir la verità? 

“ ii 0_* 

Non la critica severa, 

Non la logica d’Arnaldo, 
Fa che schietta, e sia sincera 
Quella lingua che parlò. 


240 
| L'interesse sempre volge 
A parlar a suo talento 
1° Uomo, e’l volge, e come il vento 
Volge i rami e volge i ‘fior. 
Ma quell’ Uom, che tutto è lieto 
Col bicchier o tazza in mano 
Ve’ se mai ne faccia arcano 
Di quel ch'ave nel suo cor. 
Ei s'iccende, e quando in seno 
Arde e bolle il bel liquor, 
Tutto dice, e ’| sentirai 
Come un Cielico cantor. 
Dunque Bacco, e’l dico serio, 
Norma a noi nel ver darà 
Che il vino si è il sol criterio 
Della bella verità. 


BRINDISI VII. 


Dia l'arna alabastrina 
Colma e piena 
Di porporina 
Dolce ambrosia del Visuvio, 
Che vo suggerne un profluvio, 
È a quest'egra debolezza 
Voglio apportar conforio e robuslezza. 


Questo bicchiero . 
Un cuor sincero, 
Gentil N. N., 

Lo sacro a Te. 
Evoè, Evoè, 


Gentil N. N., 


Lo sacro a Te. 
BRINDISI IX. 


S;, seguace son di Clio, 
F far versi è "1 mestier mio; 
Ma non sempre far ne posso, 
L'’estro mio debb’esser mosso; 
E mia musa mai non canta 
Se non vuota almen quaranta 
Gran bicchieri di buon vino, 
Che non sia di quel d’asprino: 
A quest'ora dieci sono, 
Trenta ancor, poi canto e suono. 


BRINDISI X. 


Derr'Appollineo 
Amabil coro, 
N. N. egregio, 
Primo decoro, 
Prendi l’armonica 


14} 


uni 
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Tua rara cetra, 
Ed ergi fervido 
Le voci all’etera; 
1 tuoi sì bramano 
Concetti udir. 


Si volge immobile 


A te cogli occhi 
Ognano; e pregati 
Che dolce tocchi 
Tua man dell’aureo 
Pletro le corde. 
Ve’ come accostano 
Tutti le ingorde 
Orecchie al vario 
Suono gentil. 


Quale indicibile 


I carmi tuoi 
Diletto porgere! 
Tu sol, tu puoi 
L'aspra d'un’anima 
Cura più grave 

In lieto volgere 
Piacer soave: 
Orfeo pregiavasi 
D'arte simil. 


Per te saprebbero 


Le sì feroci 
Tigri d'Ircania 


Por giù gli atroci 
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Sdegni, e le orribili 
Voglie ferali: 
Puoi tu l’indomito 
Arco e gli strali 
Dell’atra e ferrea 
. Morte spezzar. 

Tu sol... ma tacciansi 
Tai vanti e pregi; 
D'altre più nobili 
Gemme ti fregi; 
Quante t’adornano 
Superne doti, 
Ch’ergon la florida 
Speme, che i voti 
Di vostra patria 
Sanno appagar! 

So che l'invidia 
Già s'arma e freme, 
Ed implacabile 
Sue prove estreme 
Far tenta. Oh stolida! 
In van si adopra. 

Non fia che livida 
Adombri, e copra 
Nube Tartarea 

Il suo fulgor. 

Ma dove or guidami 
Un certo foco, 

Che il core adusgemi! 
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Ah! questo è loco, 


In cui sol regnano 
Gli scherzi e ’| riso. 
Non più; ritornino 
Con lieto viso 


Qui l’alme Grazie 
Bacco a lodar. 


Amici, io libero 


Vi cedo il campo. 
Ma che? Di strenuo 
Gran foco avvampo. 
Accinto e facile 
M'avrete a nuove 
Strepitosissime 
Altere prove, 

Vo’ tutto a Bromio 
Il dì sacrar. 


BRINDISI XLI 


Bosh gia pur quello 


Ghe le viti pria piantò, 

E 1 bel vino moscadello 

Ben spremuto ci donò. 
Come brilla 
Ogni stilla 
E mi colma di piacere 
Quando pieno n’ ho il bicchiere. 
Versa presto, ed in onordi saggia Diva 
Il presente saluto ora si ascriva. 
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BRINDISI XIL 


T : : ES 

UTTI i splendenti e-lucidi 
Di Creso ampi tesori, 
Tutti di Silla:e Cesare. 

Le dignità, gli onori, 

Tutto, Compagni, ei pabolo 
Sia di chi agogna e spera, 
Di chi vuol, farsi un'anima 
Tetra, inquieta e fiera. 

Io vo’ gioir. Recatemi 

La cetra e il vin, che in seno 
Al biondo Dio vo’ vivere 

Il dì lieto e sereno, 

Quando del grato ed aureo 
Liquor ho colmo il petto 
Gli onori, la mia miseria 
Ta stimo un sol confetto. 

In dolce calma ho l'animo, 
Brilla nel petto il core, 
Nel vino, o sempre amabile 
Dolcissimo liquore, 

Nel vino allor le squallide 
Tetre mie cure immergo; 
Col vin dal sen Vorribile 
Ippocondria m'astergo. 
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O vino, o Bacco, o tenero 
Sollievo de’ mortali. 
Vien, buon Dio, mio Numine, 
Dolce uccisor de’ mali. 

Vieni al mio sen, mio Numine, 
Bacco tu sol sarai, 
E voti e sacrifiz] 
Da me tu sempre avrai. 

To bevo, voi Soci amabili, 
Voi fate feste liete, 
E al suon di vetri armonici 
Con me ancor voi bevete. 
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BRINDISI XIIL ” 


Coen attenti state, 
Una cosa io dir vi vo’; 
Qual è questa? il nostro Cuoco 
Un buon pranzo a noi formò! 

Tutto intento al nostro bene 
Egli solo par che fu; 

Ed il nostro godimento 
Frutto fu di sua virtà. 

Or la bella sua fatica, 

To, sì voglio compensar, 
Ed a lui con vena amica 
So un Brindisi vo’ far. 

Viva dunque, e sempre viva 
Il cortese nostro Cuoco, 

Che col caldo presso al fuoco 
Tanto assai per noî sudò. 

Ed al mio cortese ufficio 
Perchè plauso ancor si dia, 
Sento in mezzo all'allegria 
Altro Brindisi farò, 

Bevo dunque, e forte io bevo, 
Per levarmi i cancarelli, 

E saluto tutti quelli 
Che mi dicono buon pro. 


— at Mi 
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BRINDISI XIV. 


LICENZA 


fa Amici Vati, 
Con soave e dolce canto 
Del gran Nume il tempio santo 
Ben faceste risonar. 

Or convien, che. voi cessiate 
Dal sonare cetra e piva, 
E con fronte più giuliva 
Fra le Muse comparir. 

Colle feste più brillanti 
Or convien ch'altro si onori, 
E fia ben che fra gli allori 
Ci adattiamo noi a danzar. 

Di viole e fresche rose 
Cingerem la nostra fronte, 
Che nel margine del fonte 
Vivo zeffiro educò. 

Nè credete che sconvenga 
Di danzare all'aria avanti, 
Giacchè tempo troppo innanti 
Ciò fu fatto da quel Re. 

Basta solo che ogni profano 
Lungi sia dal nuovo tempio 
Non dà scandalo l'esempio, 
Ma di modesta ilarità, 


D 
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ALLA SALENTINA CITTA DI ORIA 


UN NATURALE DI ESSA PARLA COL SEGUENTE 
SONETTO 


Ss un dì gloriosa, ed oltremodo altera, 
Oria, tu fosti pel Marzial valore, 

Che sprezzasti l’orgoglio ed il furore 
Di Duci arditi in età tua primiera; 

Or chi non sa, qual alta gloria e intiera - 
In te risulta, per quel gran Scrittore (a) 
Di tua Fortuna, onde sì grande onore 
E sì gran merto non può mai che pera! 

Ma il vanto tuo maggior ch’in te ridonda 
Del Corano sono 1’ Opre e i Monumenti 
Di cui Napoli or va colma e feconda; ‘ 

E fra esse ciascun più argomenti 
L'opra di Educazion (2) alta e profonda, 


È conosca Vincenzo e i suoi talenti. 


(a) Si. accenna D. Gasparo Papatodero, uomo 
di grandissimo merito per l’opera della For- 
tuna di Oria data alle stampe. Egli pel suo 
raro merito ha raccolto gli evviva di più na- 
zioni. E stato professor di filosofia, di lingua 
latina e di lingua greca nel Seminario della 
stessa sua città d’ Oria, 

(5) Si allude all’opera dell'Educazione Fisica, 
Morale e Scientifica per la nobile gioventù 
data in iuce dal nostro Corrado nel 1814, 
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